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PRAKTIK LAPANGAN TERBIMBING (PLT) 
DI SMK NEGERI 3 KLATEN 
 
ABSTRAK  
 
Oleh : 
 Dinda Tresina Damayanti 
14511244011 
 
Praktik Lapangan Terbimbing (PLT) merupakan salah satu mata kuliah wajib 
yang harus ditempuh mahasiswa program S1 kependidikan. Program PLT bertujuan 
untuk memberikan pengalaman kepada mahasiswa dalam bidang pembelajaran di 
sekolah, dalam rangka melatih dan mengembangkan kompetensi keguruan atau 
kependidikan; memberikan kesempatan kepada mahasiswa untuk mengenal, 
mempelajari, dan menghayati permasalahan sekolah yang terkait dengan proses 
pembelajaran; dan meningkatkan kemampuan mahasiswa untuk menerapkan ilmu 
pengetahuan dan keterampilan yang telah dikuasai secara interdisipliner kedalam 
pembelajaran di sekolah. 
Kegiatan PLT dilaksanakan pada tanggal 15 September – 15 November 2017 
di SMK Negeri 3 Klaten. Mata Pelajaran yang diampu adalah Pengolahan dan 
Penyajian Makanan Indonesia (P2MI) kelas XI JB 1 dan XI JB II serta Sanitasi kelas 
X JB 3. Praktik mengajar dilakukan sebanyak 15 kali pertemuan untuk mata pelajaran 
Pengolahan dan Penyajian Makanan Indonesia (P2MI) yang terdiri dari empat kali 
mengajar teori terbimbing dan satu kali mengajar teori mandiri, serta tiga kali 
mengajar praktik terbimbing dan tujuh kali mengajar praktik mandiri. Untuk mata 
pelajaran Sanitasi dilakukan sebanyak 12 kali pertemuan yang terdiri empat kali 
mengajar teori terbimbing dan satu kali praktik terbimbing dan tujuh kali mengajar 
teori mandiri.. Kegiatan yang dilakukan selama PLT antara lain: persiapan sebelum 
mengajar meliputi penyusunan RPP, penyusunan materi ajar, penyusunan dan 
pengembangan media pembelajaran, pembuatan soal evaluasi serta ikut berpartisipasi 
dalam kegiatan sekolah. 
Mahasiswa mengampu tiga kelas yakni XI JB 1 pada hari Kamis dengan total 
mengajar 8 jam pelajaran dalam 1 minggu sedangkan XI JB II pada hari Senin 
dengan total jam mengajar sama yaitu 8 jam pelajaran dalam 1 minggu. Untuk kelas 
X JB 3 pada hari Selasa dan Jum’at masing-masing 2 jam pelajaran dengan total 4 
jam pelajaran dalam 1 Minggu.  Total keseluruhan mengajar dalam 1 bulan yakni 80 
jam. Secara keseluruhan kegiatan PLT terlaksana dengan baik meskipun terdapat 
hambatan-hambatan selama pelaksanaan kegiatan. Hambatan – hambatan selama 
pelaksanaan diharapkan dapat menambah pengalaman mahasiswa sehingga 
mahasiswa dapat meningkatkan kompetensi diri di bidang pendidikan. Selain itu 
kerjasama yang telah terjalin dengan baik antara pihak sekolah dan pihak universitas 
diharapkan dapat terjalin lebih erat dan dapat ditingkatkan lagi. 
 
Kata Kunci : Praktik Lapangan Terbimbing, SMK Negeri 3 Klaten. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
Praktik Lapangan Terbimbing (PLT) merupakan salah satu mata kuliah wajib 
yang harus ditempuh oleh mahasiswa program S1 Kependidikan. Mata kuliah PLT 
mempunyai kegiatan yang terkait dengan proses pembelajaran maupun kegiatan yang 
mendukung berlangsungnya pembelajaran. PLT diharapkan dapat memberikan 
pengalaman belajar bagi mahasiswa, terutama dalam hal pengalaman mengajar, 
memperluas wawasan, latihan, dan pengembangan kompetensi yang diperlukan 
dalam bidangnya, peningkatan keterampilan, kemandirian, tanggung jawab, dan 
kemampuan dalam memecahkan masalah. Program PLT bertujuan untuk memberikan 
pengalaman kepada mahasiswa dalam bidang pembelajaran di sekolah atau lembaga, 
dalam rangka melatih dan mengembangkan kompetensi keguruan atau kependidikan, 
memberikan kesempatan kepada mahasiswa untuk mengenal, mempelajari, dan 
menghayati permasalahan sekolah atau lembaga yang terkait dengan proses 
pembelajaran dan meningkatkan kemampuan mahasiswa untuk menerapkan ilmu 
pengetahuan dan keterampilan yang telah dikuasai secara interdisipliner ke dalam 
pembelajaran di sekolah, club, atau lembaga pendidikan. 
PLT dilaksanakan dengan sistem blok waktu selama dua bulan, dengan waktu 
efektif dalam satu minggu adalah lima hari kerja dan dalam satu hari kerja 
memanfaatkan waktu 5 – 7 jam sehingga jumlah kerja minimal untuk pelaksanaan 
PLT adalah 128 jam. Lokasi PLT adalah sekolah yang ada di wilayah propinsi 
Daerah Istimewa Yogyakarta dan Jawa Tengah. Sekolah yang digunakan sebagai 
lokasi PLT dipilih dengan mempertimbangkan kesesuaian antara mata pelajaran di 
sekolah dengan program studi mahasiswa.   
A. Analisis Situasi 
1. Sejarah SMK N 3 Klaten 
Pada tahun 1969 pemerintah Daerah Tingkat II Kabupaten Klaten mendirikan 
sekolah dengan nama Sekolah Kesejahteraan Keluarga Atas (SKKA) Pemda 
Kabupaten Klaten. Sekolah tersebut dirintis oleh Kepala Bagian Kesejahteraan 
Rakyat (Kabid. Kesra) Pemerintah Daerah Tingkat II Kabupaten Klaten bersama 
Kepala Sekolah Kesejahteraan Keluarga Pertama (SKKP) Negeri Klaten. Pelaksanaan 
Proses Belajar Mengajar menempati gedung SKKP Negeri Klaten dan waktu 
pelaksanaan proses belajar mengajarnya siang hari sampai dengan sore hari. 
Pada tahun pelajaran 1969/1970 sekolah tersebut mulai membuka pendaftaran 
siswa baru Tingkat I (satu) jurusan Busana (Menjahit). Pada tahun 1974 sesuai 
dengan Surat Keputusan Kepala Kantor Wilayah Departemen Pendidikan dan 
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Kebudayaan Propinsi Jawa Tengah dengan nomor: 071/BV/STT/1974 tanggal 1 April 
1974, sekolah tersebut berubah statusnya menjadi Sekolah Kesejahteraan Keluarga 
(SKKA) Persiapan Negeri Klaten. 
Pada tahun 1977 sesuai dengan Surat Keputusan Menteri Pendidikan dan 
Kebudayaan Republik Indonesia nomor:  0327/Q/1977, tanggal 28 Juli 1977 sekolah 
tersebut dinegerikan menjadi Sekolah Menengah Kesejahteraan Keluarga (SMKK) 
Negeri Klaten. 
Pada tahun 1997 sesuai dengan Surat Keputusan Menteri pendidikan dan 
Kebudayaan Republik Indonesia nomor:  036/O/1997, tanggal 7 Maret 1997, semua 
sekolah kejuruan tingkat atas diintegrasikan atau dirubah namanya menjadi Sekolah 
Menengah Kejuruan, dengan kelompok sebagai berikut: 
a. Kelompok Pariwisata 
b. Kelompok Bisnis dan Manajemen 
c. Kelompok Teknologi dan Industri/Rekayasa 
d. Kelompok Pertanian dan Kehutanan 
e. Kelompok Industri dan Kerajinan 
f. Kelompok Pekerjaan Sosial dan lainnya 
 Sekolah Menengah Kesejahteraan Keluarga (SMKK) Negeri Klaten 
dirubah namanya menjadi Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) Negeri 3 Klaten dan 
termasuk Kelompok Pariwisata  sampai dengan sekarang. 
 
 
2. Visi SMK N 3 Klaten 
Mewujudkan SMK bertaraf Internasional yang mampu menciptakan sumber 
daya manusia yang berkualitas unggul, bertaqwa kepada Tuhan Yang Maha Esa, dan 
siap kerja. 
 
3. Misi SMK N 3 Klaten 
a. Melaksanakan pendidikan kejuruan mengacu pada kebutuhan dunia usaha dan 
dunia industri bertaraf  internasional. 
b. Mempersiapkan tamatan yang profesional. 
c. Meningkatkan hubungan kerjasama dengan masyarakat, mitra nasional dan mitra 
internasional. 
 
4. Letak Geografis dan Kondisi Fisik Sekolah 
SMK N 3 Klaten yang beralamat di Jl. Merbabu No. 11, Klaten, Jawa Tengah ini 
terletak di tempat yang strategis karena berada di pinggir jalan raya sehingga mudah 
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dijangkau dengan alat transportasi umum. Selain itu, SMK N 3 Klaten memiliki suasana yang 
tenang dan nyaman sehingga kegiatan belajar mengajar dapat berjalan secara kondusif. 
Berdasarkan hasil observasi yang telah dilaksanakan oleh mahasiswa PPL UNY, maka 
diperoleh analisis situasi SMK N 3 Klaten sebagai berikut: 
a. Kondisi  Fisik Sekolah 
Kondisi Fisik Sekolah dapat dikatakan baik, ini terlihat dari tata letak ruang, 
bangunan dan  kebersihan lingkungan yang sangat terjaga serta penghijauan taman yang ada 
disekolah SMK N 3 Klaten. Adapun gedung dan fasilitas sekolah adalah sebagai berikut : 
1) Ruang Kepala Sekolah : luas (7x7) m2  
2) Ruang Waka   : luas (7x8) m2 
3) Ruang Tata Usaha  : luas (10x8) m2 
4) Ruang Guru    : luas (18x7) m2 
5) Ruang OSIS   : luas (7x3) m2 
6) Ruang Teori   : luas (8x9) m2 
7) Ruang Lab. Bahasa  : luas (10x12) m2 
8) Ruang Lab. Komputer  : luas (8x9) m2 
9) Ruang Lab. IPA  : luas (9x12) m2  
10) Ruang    : luas SAS (8x9) m2 
11) Gardu Satpam   : luas (2x3) m2 
12) Menara Air   : luas (4x4) m2 
13) Ruang    : luas SIM (2x5) m2 
14) Panjang Pagar Lahan  
15) Panjang saluran air hujan  : (p: 2115 m, l: 0,20 m) 
16) Luas Bangunan (10.519 m2) 
a) Luas taman (4259 m2) 
b) Luas Kebun (3.871 m2) 
c) Luas Halaman (4.570 m2) 
17) Luas Tanah seluruhnya 
18) Laboratorium Boga, Busana, Kecantikan dan Perhotelan 
 Peralatan yang tersedia sudah lengkap dan sangat menunjang untuk 
mendukung kegiatan praktikum. Untuk luas ruangan, beberapa laboratorium tersebut 
sudah cukup luas sehingga siswa lebih leluasa dalam melaksanakan kegiatan 
praktikum.Adapun petugas yang menjadi penanggungjawab laboratorium di SMK N 
3 Klaten adalah sebagai berikut : 
a) Ruang Laboratorium Keahlian Perhotelan 
(1) Ruang Laundry dengan luas (18x9) m2  
(2) Ruang Hotel  
 
4 
 
b) Ruang Laboratorium Keahlian Jasa Boga (1040 m2) 
(1) Ruang Praktik Boga 1  
(2) Ruang Praktik Boga 2  
(3) Ruang Praktik Boga 3  
(4) Ruang Praktik Patiseri 1  
(5) Ruang Praktik Patiseri 2  
(6) Ruang UP Boga  
(7) Ruang Tata Hidang 1  
(8) Ruang Tata Hidang 2  
(9) Ruang Cafetaria  
c) Ruang Laboratorium Keahlian Busana Butik (900 m2 ) 
(1) Ruang Praktik Busana 1  
(2) Ruang Praktik Busana 2  
(3) Ruang Praktik Busana 3  
(4) Ruang Praktik Busana 4  
(5) Ruang Praktik Busana 5  
(6) Ruang Sanggar Busana  
(7) Gudang Busana  
d) Ruang Keahlian Tata Kecantikan (360 m2) 
(1)  Ruang praktik kecantikan kulit dan instruktur  
(2) Ruang praktik kecantikan rambut, gudang dan ruang fas  
19) Ruang Penunjang 
a) Ruang Aula  
b) Ruang rapat/ sidang (7x8) m2 
c) Cafetaria (24x7) m2 
d) Asrama 
e) Perpustakaan (10x15) m2 
f) Arsip (8x3) m2 
g) Penggandaan (8x4) m2 
h) UKS (5x7) m2 
i) Bimbingan dan Penyuluhan (5x7) m2 
j) Rumah Jaga (6x6) m2 
k) Green House (3x4) m² 
l) KM/ WC siswa (17 toilet) 
m) KM/ WC guru (29 toilet) 
n) KM/ WC kepala sekolah (2x2) m2 
o) KM/ WC karyawan/ TU (2x2) m2 
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p) Ruang Ibadah (8x9) m2 
q) Gudang (5x11) m2  
r) Koperasi Siswa  
s) Selasar/ penghubung (610x2) m2 
t) Sanggar busana (7x8) m2 
u) Lapangan basket/ tens (34,75x19,85) m2 
v) Lapangan Lompat jauh  
w) Lapangan volly (18x9) m2 
x) Gudang bekas dinas P dan K (13,35x12,60) m2 
y) Tempat sepeda siswa (21x17) m2 dan (26x5) m2 
z) Tempat sepeda guru (57x5) m2 dan (7x12) m2 
aa) Kanopi depan / Utama (6x6) m2 
 
Secara keseluruhan, sarana dan prasarana diatas kondisinya cukup baik dan 
menunjang terselenggaranya  kegiatan pembelajaran yang kondusif. Walaupun ada 
beberapa fasilitas yang perlu sedikit dilakukan perbaikan, baik pengecatan dan 
penataan ruang. 
 
5. Potensi Siswa, Guru dan karyawan 
a. Potensi sekolah 
SMK N 3 Klaten cukup bergengsi diantara SMK di Klaten, karena SMK 
N 3 Klaten adalah sekolah berbasis RSBI (Rintisan Sekolah Berbasis 
Internasional). Selain itu SMK N 3 Klaten merupakan SMK pariwisata satu-
satunya di kota Kabupaten Klaten. SMK N 3 Klaten mempunyai program-
program sekolah yang bertujuan untuk meningkatkan potensi sekolah baik dari 
guru maupun siswa. Selain itu SMK N 3 Klaten mempunyai beberapa usaha 
antara lain Unit Produksi boga dan busana, cafetaria, Laundry, Salon dan lain-
lain. Dengan adanya beberapa usaha tersebut diharapkan dapat meningkatkan 
pendapatan sekolah dan terutama dapat memberikan pembelajaran berbasis 
teaching factory bagi siswa SMK N 3 Klaten. 
b. Potensi Siswa 
SMK N 3 Klaten terdiri dari 30 kelas terdiri atas 9 kelas Jasa Boga, 9 
kelas Busana, 6 kelas Kecantikan rambut dan kulit, 6 kelas Perhotelan. Siswa- 
siswa SMK N 3 Klaten cukup aktif baik dalam mengikuti kegiatan belajar 
mengajar di dalam kelas maupun kegiatan ekstrakurikuler. 
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c. Potensi Guru 
Guru dan pegawai di SMK N 3 Klaten berjumlah 93 orang yang terdiri dari 
2 guru pengajar bergelar S2, 70 guru pengajar bergelar S1, 4 guru pengajar 
bergelar D3 serta 17 tenaga administrasi.  
d. Potensi Karyawan 
SMK N 3 Klaten mempunyai karyawan yang ditempatkan pada Tata 
Usaha, Petugas Perpustakaan, Petugas BK, karyawan cafetaria, karyawan Unit 
Produksi, Satpam, dan Pemelihara Sekolah. 
 
6. Media Pembelajaran 
Media yang tersedia antara lain white board, LCD, alat-alat peraga dan 
media laboratorium IPA, media audio-visual, media komputer, serta alat-alat 
kesenian berupa alat musik 
 
7. Kegiatan Ekstrakulikuler 
SMK Negeri 3 Klaten memiliki kegiatan Ekstrakurikuler sebagai wahana 
penyaluran dan pengembangan minat dan bakat siswa-siswanya. Kegiatan 
Ekstrakurikuler tersebut secara struktural berada di bawah koordinasi sekolah. 
Kegiatan ekstrakurikuler yang dilaksanakan di sekolah ini antara lain : 
a. OSIS 
b. Pramuka 
c. PMR (Palang Merah Remaja) 
d. KIR (Karya Ilmiah Remaja) 
e. Olah Raga Dan Seni 
1) Bola Basket 
2) Volley Ball 
3) Vokal 
4) Tari 
f. English Club 
g. Ekstra kejuruan ( boga, busana, kecantikan) 
h. BTA (Baca Tulis Al Quran) 
 
8. Fasilitas dan Media KBM 
Fasilitas dan media KBM yang tersedia di SMK N 3 Klaten diantaranya perpustakaan, 
laboratorium, masjid, alat-alat olahraga, lapangan olahraga (basket, voli dan lain-lain). 
Laboratorium terdiri dari laboratorium IPA, laboratorium bahasa dan laboratorium komputer. 
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Ruang praktik terdiri atas ruang praktik boga, ruang praktik busana, dan ruang praktik 
kecantikan.  
Laboratorium bahasa  digunakan sebagai media pembelajaran bahasa. Laboratorium 
komputer digunakan untuk memberikan keterampilan komputer kepada siswa yaitu dengan 
memberikan mata pelajaran TIK (Teknologi Informasi dan Komunikasi) pada siswa kelas X, 
XI dan XII. Layanan internet juga tersedia di sekolah ini, sehingga para siswa dapat 
mengetahui informasi yang lebih luas. 
Perpustakaan, yang menyediakan buku-buku penunjang kegiatan pembelajaran siswa, 
di kelola oleh seorang petugas. Siswa dapat meminjam buku maksimal 1 minggu dan jika 
melebihi akan dikenakan denda. Dengan adanya fasilitas ini siswa dapat menambah referensi 
pengetahuan mereka. 
Media pembelajaran yang tersedia di SMK N 3 Klaten juga bermacam-macam sesuai 
dengan mata pelajarannya. Tiap-tiap kelas memiliki papan tulis berupa whiteboard. Selain 
itu, di beberapa kelas juga terdapat layar proyektor untuk pembelajaran yang menggunakan 
powerpoint. Dengan adanya beberapa media tersebut, maka kegiatan pembelajaran dapat 
terlaksana dengan baik dan lancar. 
Alat-alat olah raga yang tersedia juga sudah lengkap (misalnya bola voli, bola basket 
dan bola sepak, cakram dan lain-lain). Lapangan olahraga yang dimiliki lapangan basket, 
lapangan voli, dan lapangan untuk lompat jauh. 
Tempat ibadah berupa masjid yang digunakan untuk sholat bagi yang muslim dan 
untuk kegiatan keagamaan ROHIS. Sedangkan kegiatan pendalaman iman Kristen dan 
Katolik dilaksanakan setiap hari jumat setelah pembelajaran selesai diruang teori. 
9. Perpustakaan Sekolah 
Perpustakaan SMK N 3 Klaten dikelola oleh seorang petugas Nurul Dwiyati, 
A.Md. Perpustakaan memiliki buku-buku yang bervariatif, namun sebagian buku 
masih kurang. Buku tersebut terdiri atas kamus Bahasa Inggris, Bahasa Indonesia dan 
belum tersedianya kamus Bahasa Jawa.  
Sistem pelayanan di Perpustakaan SMK N 3 Klaten yaitu siswa meminjam 
buku dengan jangka waktu peminjaman satu minggu dan apabila terjadi 
keterlambatan akan dikenakan denda Rp 200,00 per hari. Untuk buku paket, sistem 
peminjaman dapat dilakukan peminjaman langsung ketika pembelajaran akan 
berlangsung. 
 
10. Bimbingan Konseling 
Bimbingan dan Konseling di SMK N 3 Klaten melaksanakan layanan dengan 
melakukan pembelajaran di kelas. Selain di kelas, layanan dapat berupa layanan 
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informasi, orientasi, aplikasi data, konseling individual, bimbingan kelompok, 
konferensi kasus, alih tangan kasus, home visit, kolaborasi dengan orang tua, guru 
maupun pihak sekolah yang lain serta beberapa administrasi bimbingan dan 
konseling.  
Layanan diberikan untuk membantu permasalahan siswa baik masalah pribadi, 
sosial, belajar maupun karir. Guru pembimbing membantu permasalahan siswa 
dengan sebaik mungkin sesuai dengan tingkat profesional bimbingan dan konseling. 
Dalam menyelesaikan masalah siswa, selain melakukan analisis data guru 
pembimbing juga melakukan analisis dengan cara lain misalnya wawancara, 
observasi dan kerjasama pihak lain yang terkait. 
 
11. Unit Kesehatan Sekolah 
SMK N 3 Klaten terdapat 1 ruangan UKS yang di dalamnya terdapat fasilitas 
obat-obatan yang dapat digunakan bagi siswa yang membutuhkan. Kondisi UKS 
terlihat kurang baik karena kelengkapan obat yang kurang memadai serta kebersihan 
ruangan yang kurang terawat.  
 
12. Tempat Ibadah 
Masjid digunakan selain sebagai tempat ibadah juga digunakan sebagai tempat 
pembelajaran mata pelajaran Agama Islam dan kegiatan-kegiatan seperti pengajian 
dan ROHIS. 
 
 
B. Perumusan Program dan Rancangan Kegiatan 
Kegiatan PLT sebagai wahana mahasiswa dalam mewujudkan Tri Dharma yang 
ketiga yaitu pengabdian masyarakat. Masyarakat disini dikategorikan menjadi tiga 
yaitu kategori masyarakat umum, kategori industri dan kategori sekolah. Program 
PLT yang dilaksanakan kali ini tergolong dalam kategori sekolah, tepatnya SMK 
Negeri 3 Klaten. Dengan demikian, mahasiswa diharapkan dapat memberikan 
bantuan pemikiran, tenaga, dan ilmu pengetahuan dalam merencanakan dan 
melaksanakan program pengembangan atau pembangunan sekolah.  
1. Persiapan PLT 
Persiapan PLT adalah kegiatan yang dilakukan sebelum PLT dilaksanakan. 
Kegiatan ini meliputi: 
a. Pengajaran Mikro 
b. Pembekalan PLT  
c. Observasi Sekolah 
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d. Persiapan Sebelum Mengajar 
e. Konsultasi dan Bimbingan 
2. Pelaksanaan PLT 
a. Praktik Mengajar Terbimbing 
b. Praktik Mengajar Mandiri 
3. Pengembangan Materi Ajar 
Memberi pengembangan terhadap materi ajar yang disampaikan kepada siswa 
untuk Kegiatan Belajar Mengajar (KBM). 
4. Penyusunan Laporan PLT 
Penyusunan Laporan PLT dilakukan sebagai pertanggungjawaban mahasiswa 
terhadap kegiatan praktik mengajar yang dilaksanakan di SMK Negeri 3 Klaten 
selama periode 15 September 2017 sampai dengan 15 November 2017. 
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BAB II 
PERSIAPAN, PELAKSANAAN DAN ANALISIS HASIL 
 
A. Persiapan PLT 
Demi kelancaran dan keberhasilan kegiatan PLT, diperlukan suatu persiapan 
sebelum kegiatan PLT dilaksanakan. Adapun persiapan yang dilakukan mahasiswa 
sebelum melaksanakan kegiatan PLT adalah sebagai berikut: 
1. Pengajaran Mikro (Micro Teaching) 
Pengajaran mikro merupakan mata kuliah yang wajib ditempuh bagi mahasiswa 
yang akan mengambil PLT pada semester berikutnya. Dalam melaksanakan 
perkuliahan, mahasiswa diberikan materi tentang bagaimana mengajar yang baik 
serta dengan disertai praktik untuk mengajar dengan peserta yang akan diajar adalah 
teman sekelompok atau peer teaching. Keterampilan yang dituntut dalam 
pelaksanaan mata kuliah ini adalah berupa ketrampilan-ketrampilan yang 
berhubungan dengan persiapan menjadi seorang calon guru atau pendidik seperti 
pembuatan Rencana Pelaksanaan Pembelajaran (RPP), Hand out, Job sheet, dan 
media mengajar.  
2. Pembekalan PLT 
Pembekalan PLT merupakan salah satu persiapan PLT yang bertujuan agar 
mahasiswa memiliki pengetahuan yang cukup mengenai kegiatan PLT yang akan 
dilaksanakan. Pada pembekalan PLT, mahasiswa diberi informasi yang berkaitan 
dengan kegiatan PLT, seperti mekanisme pelaksanaan PLT di sekolah, teknik 
pelaksanaan PLT dan teknik untuk menghadapi sekaligus mengatasi permaslahan 
yang mungkin terjadi selama pelaksanaan PLT. 
3. Observasi Sekolah 
Observasi lingkungan sekolah pertama dilaksanakan pada tanggal 8 Maret 2017. 
Kegiatan observasi lingkungan bertujuan untuk mengetahui keadaan sarana prasarana 
sekolah maupun hubungan antar komponen sekolah yang terdapat didalamnya. Selain 
itu observasi juga bertujuan mengetahui berbagai macam kegiatan kesiswaan yang 
ada. Dari observasi ini dapat diperoleh data potensi fisik maupun potensi non-fisik 
sekolah yang digunakan sebagai acuan dalam penyusunan program kegiatan PLT. 
Hasil observasi sekolah terlampir pada Form Observasi Kondisi Sekolah. 
Pada observasi pertama sekaligus dilakukan penyerahan kelompok PLT kepada 
pihak sekolah. Setelah penyerahan dilakukan, maka mahasiswa melakukan observasi 
langsung kelingkungan sekolah termasuk didalamnya adalah pihak jurusan. Untuk 
mengarahkan kegiatan PLT mahasiswa mendapat masing-masing seorang guru 
pembimbing sesuia jurusan masing-masing yang akan mendampingi mahasiswa 
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selama PLT berlangsung. Dengan adanya guru pembimbing ini diharapkan 
mahasiswa lebih terarah dan lebih terkontrol dalam melakukan kegiatan PLT. 
Selain melakukan observasi sekolah dilakukan pula observasi kelas. Observasi 
kelas dilakukan bertujuan untuk memberikan gambaran nyata tentang proses 
pembelajaran yang berlangsung dikelas. Dari observasi ini diharapkan mahasiswa 
bisa memperoleh suatu metode pembelajaran tepat yang akan digunakan dalam 
proses pembelajaran selama kegiatan PLT berlangsung. Aspek-aspek yang diamati 
dalam proses pembelajaran dikelas antara lain membuka pelajaran, menarik perhatian 
peserta didik, menguasai materi, metode mengaktifkan siswa, metode memotifasi 
siswa, metode pembelajaran, teknik bertanya, cara menanggapi peserta didik, cara 
untuk memberikan penghargaan kepada siswa yang berprestasi, penggunaan media, 
sistematika penyampaian materi, bahasa dan suara, penampilan, penggunaan waktu 
dan menutup pelajaran. Hasil observasi kelas terlampir pada Form Observasi 
Pembelajaran di Kelas dan Observasi Peserta Dididk. 
Dari observasi yang dilakukan ini mahasiswa mendapatkan gambaran utuh 
tentang pelaksanaan proses pembelajaran yang berlangsung dikelas. Data-data 
tersebut antara lain : 
a. Proses Pembelajaran 
1) Membuka pelajaran 
Pelajaran dibuka dengan salam, doa dilanjutkan dengan presensi kemudian 
menyampaikan tujuan pembelajaran dan apersepsi. 
2) Metode pembelajaran 
Metode yang digunakan dalam proses pembelajaran yang berlangsung adalah 
ceramah, diskusi, simulasi dan tanya jawab. 
3) Bahan ajar 
Bahan ajar yang digunakan guru berupa buku, modul belajar, serta jobsheet untuk 
mata diklat produktif. 
4) Penggunaan bahasa 
Bahasa yang digunakan dalam proses belajar yang berlangsung adalah bahasa 
Indonesia namun terkadang menggunakan bahasa jawa. 
5) Penggunaan waktu 
Secara keseluruhan penggunaan waktu belajar mengajar sudah efektif. 
6) Gerak  
Gerak guru kedalam kelas adalah aktif dan mendekati siswa yang melakukan 
praktik. 
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7) Cara memotivasi siswa 
Guru memberikan motivasi siswa menjadi lebih giat lagi dalam belajar dan 
memahami pelajaran yang diajarkan. Guru juga memotivasi siswa untuk 
mengembangkan bakat yang dimiliki. 
8) Teknik bertanya 
Teknik bertanya yang digunakan guru kepada siswa yaitu sebelum guru 
menerangkan materi guru bertanya terlebih dahulu kepada siswa untuk memancing 
perhatian dan semangatsiswa terhadap materi yang berkaitan.Setelah selesai diberi 
penjelasan, guru menanyakan kejelasan siswa secara langsung. Disamping itu juga 
diberikan soal-soal untuk mengetahui tingkat pemahaman siswa tentang materi 
yang disampaikan. 
9) Teknik penguasaan kelas 
Penguasaan kelas cukup bagus, guru dapat mengendalikan seluruh siswa sehingga 
perilaku siswa didalam kelas dapat terkontrol dengan baik, meskipun beberapa 
waktu siswa membuat kegiatan sendiri dikarenakan bosan. Guru perlu menerapkan 
ketegasan disertai humoris dalam penjelasan dan pengelolaan kelas. 
10) Penggunaan media 
Media yang digunakan dalam proses belajar mengajar ini adalah spidol, white 
board, video dan power point. 
11) Bentuk dan cara evaluasi 
Sebelum siswa keluar kelas guru merivew apa yang sudah dipelajari bersama       
dengan bertanya kepada siswa dan guru menyimpulkan. Kemudian guru 
menyampaikan apa yang akan dipelajari selanjutnya. 
12) Menutup pelajaran  
Guru menutup pelajaran dengan memberikan persyaratan dan memberikan amanat 
yang membangun moral siswa. Kemudian terakhir menutup dengan do’a. 
 
b. Perilaku siswa 
1) Perilaku siswa didalam kelas 
Kadang ramai, tetapi guru dapat mengontrol siswanya. 
2) Perilaku siswa diluar kelas 
Perilaku siswa diluar kelas dapat dikatakan baik dan tidak menunjukkan gejala 
kenakalan yang berarti.  
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4. Persiapan Sebelum Mengajar 
Persiapan sebelum mengajar meliputi pembuatan Rencana Pelaksanaan 
Pembelajaran (RPP), materi ajar, media pembelajaran, serta soal evaluasi. Semua 
persiapan didasarkan pada mata pelajaran yang diampu oleh guru pembimbing. 
Dalam hal ini mata pelajaran tersebut adalah Pengolahan dan Penyajian Makanan 
Indonesia (P2MI) dan Sanitasi yang ditempuh oleh siswa kelas XI dan X program 
keahlian Jasa Boga. Segala sesuatu yang terkait dengan materi dan persiapan yang 
akan disampaikan pada kegiatan belajar mengajar akan dikonsultasikan terlebih 
dahulu ke guru pengampu kompetensi yang bersangkutan. 
 
5. Konsultasi dan Bimbingan 
Rencana Pelaksanaan Pembelajaran (RPP), materi ajar, media pembelajaran, 
dan soal evaluasi yang telah dibuat selanjutnya dikonsultasikan ke guru pembimbing. 
Hal ini dilakukan agar perangkat pembelajaran tersebut dikoreksi dan mendapat saran 
apabila ada perbaikan.   
 
B. Pelaksanaan PLT 
Berdasarkan rumusan program dan rancangan kegiatan PLT dilaksanakan selama 
kegiatan PLT di SMK N 3 Klaten, pada umumnya seluruh program kegiatan dapat 
terlaksana dengan baik dan lancar. Pelaksanaan  kegiatan PLT akan dibahas secara 
detail, sebagai berikut :  
1. Praktik Mengajar 
Praktik mengajar dilakukan mulai tanggal 9 Oktober sampai 10 November 2017. 
Praktikan dibimbing oleh guru pembimbing. Praktikan melakukan praktik mengajar 
di kelas XI JB 1,XI JB 2,dan X JB 3 dengan alokasi waktu sebanyak  66 jam dengan 
15 kali pertemuan. Berikut adalah deskripsi praktik mengajar yang dilakukan oleh 
praktikan. 
No Tanggal 
Kelas 
yang 
diampu 
Jam 
pelajaran 
ke- 
Kegiatan 
1. 5 Oktober 2017 XI JB 1 4-11 
Praktik Mie I 
Metode: Project Based Learning 
2. 9 Oktober 2017 XI JB 2 1-8 
Praktik Mie II 
 
Metode : Project Based Learning 
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3. 10 Oktober 2017 X JB 3 4-5 
Materi penyakit bawaan 
makanan. (Teori) 
 
4. 12 Oktober 2017 XI JB 1 4-11 
Praktik Mie II 
Metode : Project Based Learning 
5. 13 Oktober 2017 X JB 3 1-2 
Melanjutkan Materi Prinsip 
Hygiene Sanitasi Makanan 
 
6. 19 Oktober 2017 XI JB 1 4-11 
Praktik Mie III 
Metode : Project based learning 
7. 23 Oktober 2017 XI JB 2 1-8 
Praktik Mie III 
Metode: Project Based Learning 
8. 24 Oktober 2017 X JB 3 4-5 
Materi Baru pemeliharaan 
kebersihan lingkungan 
 
 
9. 26 Oktober 2017 XI JB 1 4-11 
Mempelajari Materi Nasi (Teori) 
 
10. 27 Oktober 2017 X JB 3 1-2 
Materi Sanitasi Air dan 
Pengelolaannya 
11. 31 Oktober 2017 X JB 3 4-5 Materi Pengelolaan Sampah 
12. 
3 November 
2017 
 X JB 3 1-2 
Materi Bahan Kimia Pembersih 
dan Saniter 
13. 
6 November 
2017 
XI JB 2 1-8 
Praktik Nasi II 
Metode: Project Based Learning 
14. 
9 November 
2017 
XI JB 1 4-11 
Praktik Nasi II 
Metode: Project Based Learning 
15. 
10 November 
2017 
X JB 3 1-2 
Materi Pembersihan Ruang 
 
Dalam melaksanakan kegiatan pembelajaran, metode yang digunakan adalah 
ceramah, latihan soal, diskusi, Project Based Learning, Inquiri dan tanya jawab. 
Masukan yang sering diberikan oleh guru pembimbing berkaitan dengan 
penyampaian materi,kelantangan suara dan pengaturan waktu. 
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Praktik mengajar yang dimaksud adalah praktik mengajar di dalam kelas. Praktik 
mengajar di dalam kelas dilakukan secara terbimbing, artinya dalam pelaksanaan 
pembelajaran di kelas, guru pembimbing mendampingi atau memberikan pengawasan 
dan evaluasi. Kegiatan praktik mengajar meliputi: 
a. Membuka Pelajaran:  
1) Membuka pelajaran dengan salam dan doa 
2) Presensi  
3) Menyampaikan Tujuan Pembelajaran 
4) Melakukan Apersepsi 
b. Kegiatan Inti: 
1) Menyampaikan materi pembelajaran 
2) Tanya jawab 
3) Evaluasi  
c. Penutup           
1) Menyimpulkan kegiatan pembelajaran 
2) Memberikan tugas untuk pertemuan berikutnya 
3) Salam 
2. Praktik Non Mengajar 
Pada kegiatan Praktik Lapangan Terbimbing (PLT) mahasiswa juga melaksanakan 
kegiatan Non mengajar yang diselenggarakan oleh SMK Negeri 3 Klaten  kegiatan ini 
ada yang bersifat rutin setiap minggu dan ada juga yang sifatnya kegiatan tahunan 
contohnya kegiatan yang menyangkut organisasi serta ada juga kegiatan incidental. 
No. Tanggal Waktu Kegiatan 
1 Rabu,27 
September 2017 
06.30-07.15 Piket rutin Rabu Pagi  
2 Jum’at,6 Oktober 
2017 
13.00-15.00 Melayat bersama guru-guru di kediaman 
salah satu guru SMK Negeri 3 Klaten 
3 Jum’at,6 Oktober 
2017– Sabtu,7 
Oktober 2017 
16.00 
Jum’at- 
12.00 Sabtu 
Berpartisipasi mendampingi anak-anak dalam 
kegiatan LDK OSIS 
4 Rabu,11 Oktober 
2017 
06.30-07.15 Piket rutin Rabu Pagi 
5 Rabu,18 Oktober 
2017 
06.30-07.15 Piket rutin Rabu Pagi 
6 Rabu,18 Oktober 
2017 
13.00-14.30 Inventaris alat dan bersih dapur 
7 Rabu,25 Oktober 
2017 
06.30-07.15 Piket rutin Rabu Pagi 
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8 Rabu,1 November 
2017 
06.30-07.15 Piket rutin Rabu Pagi 
9 Sabtu,11 
November 2017 
07.00-17.00 Berpartisipasi dalam kegiatan darma wisata 
keluarga SMK Negeri 3 Klaten 
 
3. Pendekatan, Metode, dan media pembelajaran 
Pendekatan yang digunakan dalam mengajarkan materi adalah pendekatan 
Scientific Learning. Pendekatan metode ini bertujuan untuk menggali pengetahuan 
siswa pada kehidupan sehari-hari yang sering ditemui oleh siswa, sehingga akan 
memberikan kompetensi kepada siswa dalam menghadapi permasalahan yang sesuai 
dengan materi yang diajarkan, penggunaan pendekatan ini juga dimaksudkan untuk 
menambah keaktifan siswa di dalam kelas. Metode yang digunakan adalah metode 
Project Based Learning dan Inquiri. 
Project Based Learning adalah sebuah model pembelajaran yang menggunakan 
proyek (kegiatan) sebagai inti pembelajaran. Dalam kegiatan ini, siswa melakukan 
eksprlorasi, penilaian, interpretasi, dan sintesis informasi untuk memperoleh berbagai 
hasil belajar (pengetahuan, keterampilan dan sikap) 
Inquiri adalah suatu cara menyampaikan pelajaran yang meletakkan dan 
mengembangkan cara berfikir ilmiah dimana siswa mengasimilasi suatu konsep atau 
perinsip, misalnya mengamati, menggolongkan, membuat dugaan, menjelaskan, 
mengukur, dan membuat kesimpulan dan sebagainya. 
Media yang digunakan pada pembelajaran di kelas XI dan X adalah white 
board, handout, video pembelajaran, alat peraga dan power point pada pelajaran 
Pengolahan dan Penyajian Makanan Indonesia dan Sanitasi. 
 
4. Umpan Balik Pembimbing 
Setelah melaksanakan praktik mengajar, praktikan mendapat pengarahan dari 
guru pembimbing mengenai hasil evaluasi dalam mengajar sehingga praktikan 
mengetahui kelemahan dalam  mengajar. Pengarahan ini bertujuan agar praktikan 
dapat memperbaiki kesalahan dan kekurangan yang ada sehingga selanjutnya 
praktikan mampu meningkatkan kualitas mengajar. 
 
5. Evaluasi 
Pada tahap ini, praktikan dinilai oleh guru pembimbing, baik dalam membuat 
persiapan mengajar, melakukan aktifitas mengajar di kelas, penguasaan materi, 
kepedulian terhadap siswa, maupun penguasaan kelas. Praktikan juga melakukan 
evaluasi terhadap murid-murid dengan memberikan tugas baik individu maupun 
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berkelompok. Hal tersebut dilakukan guna mengetahui sejauh mana kemampuan 
siswa yang telah diajar selama pelaksanaan PLT dalam menyerap materi yang 
diberikan. 
 
6. Penyusunan Laporan 
Tindak lanjut dari program PLT adalah penyusunan laporan sebagai 
pertanggungjawaban atas kegiatan PLT yang telah dilaksanakan. Laporan PLT berisi 
kegiatan yang dilakukan selama PLT. Laporan ini disusun secara individu dengan 
persetujuan guru pembimbing, koordinator PLT sekolah, Kepala Sekolah, dan DPL-
PLT Jurusan. 
 
C. Analisis Hasil Pelaksanaan dan Refleksi  
Pelaksanaan kegiatan PLT mata pelajaran pengolahan makanan Indonesia dan 
Sanitasi yang dilaksanakan di SMK Negeri 3 Klaten dapat berjalan dengan cukup 
baik. Dari pelaksanaan praktik mengajar yang telah dilakukan, mahasiswa dapat 
memperoleh pengalaman nyata mengenai suasana belajar mengajar dimana 
mahasiswa berperan sebagai guru. Selain itu, mahasiswa juga mendapatkan 
pengalaman mengenai pemasalahan-permasalahan yang mungkin terjadi dalam 
kegiatan pembelajaran dan solusi untuk menangani permasalahan tersebut. 
1. Analisis Hasil Pelaksanaan PLT 
Berdasarkan pelaksanaan praktik mengajar dikelas dapat disampaikan beberapa 
hal sebagai berikut: 
a. Mahasiswa dapat mempelajari dan memahami hal-hal menyangkut pelaksanaan 
kegiatan belajar mengajar dan teknik penguasaan kelas. 
b. Mahasiswa dapat mempelajari cara menyusun Rancangan Pelaksanaan 
Pembelajaran (RPP) yang baik untuk setiap pertemuan. 
c. Mahasiswa mendapat pengalaman keterampilan mengajar, seperti pengelolaan 
kelas, cara mengajar yang baik, kemampuan interaksi yang baik dengan siswa, 
pengelolaan waktu, pemanfaatan fasilitas dalam proses belajar mengajar, 
penugasan siswa, dan evaluasi belajar siswa 
d. Mahasiswa mempelajari berbagai metode belajar yang dapat digunakan dalam 
proses belajar mengajar agar siswa tidak merasa bosan 
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2. Refleksi Hasil Pelaksanaan PLT 
a. Hambatan dalam Pelaksanaan PPL 
Dalam melaksanakan PLT terdapat berbagai hal yang dapat menghambat 
jalannya kegiatan. Beberapa hambatan yang ada antara lain : 
1) Sikap siswa yang kurang mendukung pelaksanaan kegiatan belajar mengajar 
(KBM) secara optimal (ada siswa yang tidak memperhatikan pelajaran) 
2) Beberapa siswa tidak bisa kondusif saat kegiatan belajar mengajar sehingga 
mengganggu siswa lainnya 
3) Materi bahan ajar yang kurang lengkap serta belum terbaharui 
4) Belum adanya ketetapan resep baku untuk praktik 
5) Media pembelajaran yang menurut siswa membosankan 
 
b. Usaha Mengatasinya 
1) Untuk menghadapi siswa yang tidak memperhatikan pelajaran atau berbicara 
sendiri, diberikan pertanyaan kepada siswa tersebut sebagai motivasi atau 
menyuruh siswa tersebut membacakan materi yang disampaikan 
2) Penggunaan media pembelajaran yang lebih menarik untuk memacu minat siswa 
mengikuti materi ajar yang bersangkutan 
3) Menambah materi bahan ajar dan memperbaharui buku-bukunya 
4) Dibuatnya resep baku sebagai acuan saat praktik 
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BAB III 
PENUTUP 
 
A. SIMPULAN 
Pelaksanaan kegiatan PLT Universitas Negeri Yogyakarta dimulai tanggal 15 
September sampai dengan 15 November 2017 berlokasi di SMK N 3 Klaten. 
Berdasarkan hasil pengamatan yang dilakukan oleh praktikan selama masa 
observasi, praktikan memperoleh gambaran tentang situasi dan kondisi kegiatan 
belajar mengajar mata pelajaran Pengolahan dan Penyajian Makanan Indonesia 
XI JB 1,XI JB 2 dan Sanitasi kelas X JB 3 yang berada di SMK N 3 Klaten. 
Setelah melaksanakan Praktik Lapangan Terbimbing (PLT) di SMK N 3 Klaten, 
banyak pengalaman yang praktikan dapatkan mengenai situasi dan permasalahan 
pendidikan di suatu sekolah.  
Program kerja PLT yang berhasil dilakukan adalah penyusunan rencana 
pembelajaran, penyusunan pelaksanaan pembelajaran, praktik mengajar dan 
mengadakan evaluasi pembelajaran. Dari kegiatan PLT terpadu yang 
dilaksanakan selama 2  bulan (dari tanggal 15 September sampai 15 November 
2017), maka dapat dibuat suatu kesimpulan sebagai berikut : 
a. Kegiatan PLT merupakan wadah bagi mahasiswa untuk mengintegrasikan dan 
mengimplementasikan ilmu yang telah dikuasainya kedalam praktik keguruan 
atau praktik kependidikan. 
b. Kegiatan PLT merupakan salah satu sarana untuk menyiapkan dan menghasilkan 
calon guru atau tenaga kependidikan yang memliki nilai, sikap, pengetahuan dan 
keterampilan professional. 
c. Membantu praktikan untuk belajar bagaimana berinteraksi dengan siswa baik di 
kelas (dalam proses pembelajaran) maupun di luar kelas (luar jam belajar) 
sehingga mahasiswa sadar akan perannya sebagai pengajar dan pendidik yang 
wajib memberikan teladan dan sebagai pengayom siswa di sekolah. 
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B. SARAN 
Berdasarkan pengalaman selama kegiatan PLT, maka penulis memberikan 
saran-saran sebagai berikut: 
1. Bagi Sekolah 
a. Perlunya peningkatan penggunaan variasi metode pembelajaran sehingga 
dapat menarik siswa untuk giat belajar. 
b. Sekolah perlu mempertahankan pembinaan iman dan takwa serta 
penanaman tata krama warga sekolah khususnya siswa yang selama ini 
sudah berjalan sangat bagus. Selain itu, kedisiplinan pihak sekolah perlu 
ditingkatkan agar siswa memiliki kedisiplinan dan menunjang proses 
pembelajaran agar tujuan sekolah dan pembelajaran dapat tercapai. 
c. Kegiatan belajar mengajar  maupun pembinaan minat dan bakat siswa 
hendaknya lebih ditingkatkan. 
2. Bagi Mahasiswa 
a. Ketika observasi harus sungguh-sungguh agar dalam penyusunan program 
dapat direncanakan secara matang dan program tersebut dapat terlaksana 
dengan baik. 
b. Mahasiswa PLT harus menyiapkan perangkat pembelajaran jauh-jauh hari 
agar pada saat mengajar dapat berjalan dengan lancar. 
c. Membina kebersamaan dan kekompakkan baik diantara mahasiswa PLT 
ataupun dengan pihak sekolah sehingga dapat bekerja sama dengan baik. 
d. Persiapan mengajar perlu ditingkatkan dan dipersiapkan dengan sungguh-
sungguh agar ketika praktek mengajar dapat berjalan dengan baik  
e. Mahasiswa PLT  harus belajar lebih keras, menimba pengalaman 
sebanyak-banyaknya, dan memanfaatkan kesempatan PLT sebaik-
baiknya.  
f. Mahasiswa diharapkan dapat memahami kondisi karakter dan kemampuan 
akademis siswa. 
g. Dalam proses evaluasi suatu kegiatan  tidak hanya membahas 
permasalahan yang timbul dalam  kegiatan yang terkait saja. Namun perlu 
juga diberikan suatu solusi atas permasalahan yang terjadi. 
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Bagi Universitas 
a. Pembekalan kegiatan PLT dan sosialisasi ketentuan yang harus dilaksanakan oleh 
mahasiswa dan sekolah hendaknya dikemas lebih baik lagi agar tidak terjadi simpang 
siur informasi . 
b. Pihak UPLT sebagai lembaga koordinator PLT yang menangani secara langsung 
kegiatan PLT diharapkan mampu melakukan sosialisasi secara efektif dan terperinci, 
sehingga program-program dapat berjalan sesuai dengan harapan UPLT dan 
mahasiswa. 
c. Menambah jumlah mahasiswa PLT dari berbagai macam prodi untuk memenuhi 
permintaan pihak sekolah 
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Universitas Negeri Yogyakarta 
MATRIKS PROGRAM KERJA INDIVIDU PPL 
UNIVERSIRTAS NEGERI YOGYAKARTA 
TAHUN 2017 
F01 
Untuk 
mahasiswa 
 
 
NO. LOKASI                                         :  
NAMA SEKOLAH / LEMBAGA         : SMK Negeri 3 Klaten  : 
ALAMAT SEKOLAH / LEMBAGA    : Jalan Merbabu No. 11 Klaten.  
GURU PEMBIMBING                     : Dra. Kristiyani Puspitarti 
NAMA MAHASISWA : Dinda Tresina Damayanti 
NO. MAHASISWA : 14511244011  
FAK/JUR/PRODI : FT/Pendidikan Teknik Boga 
DOSEN PEMBIMBING : Titin Hera Widi H,M.Pd 
 
No Program/Kegiatan PPL 
Jumlah Jam per Minggu    JUMLAH 
JAM I II III IV V VI VII VIII 
1 
Penerjunan Mahasiswa PPL          
- Persiapan 1        1 
- Pelaksanaan  2        2 
- Evaluasi & Tindak Lanjut          
2 
Konsultasi dengan Guru Pembimbing          
- Persiapan          
- Pelaksanaan 2 2 2 2 2    10 
- Evaluasi & Tindak Lanjut 1 1 1 1 1    5 
3 
Penyusunan RPP          
- Persiapan 1        1 
- Pelaksanaan 3 3 3   3 3 3 18 
- Evaluasi dan tindak lanjut          
4 
Pembuatan Media          
- Persiapan          
- Pelaksanaan   2 2 2 2 2 2 12 
- Evaluasi dan tindak lanjut      1  1 2 
5 
Praktik Mengajar          
- Persiapan    1 1 1 1 1 5 
- Pelaksanaan 2 1 2 18   18 18 18 18 95 
- Evaluasi dan tindak lanjut    1 1 1 1 1 5 
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6 
Penilaian tugas          
- Persiapan      1  1 2 
- Pelaksanaan      1  1 2 
- Evaluasi & Tindak Lanjut          
7 
Pengambilan nilai          
- Persiapan  2      1 3 
- Pelaksanaan  3      3 6 
- Evaluasi dan tindak lanjut          
 
8 
Upacara           
- Persiapan          
- Pelaksanaan  1  1  1 1  1 5 
- Evaluasi & Tindak Lanjut          
9 
Penyusunan Administrasi guru          
- Persiapan          
- Pelaksanaan  5 5 5 5 5 5 5 5 40 
- Evaluasi & Tindak Lanjut          
10 
Observasi kelas           
- Persiapan          
- Pelaksanaan 5        5 
- Evaluasi & Tindak Lanjut          
11 
 
Keikutsertaan dalam kegiatan LDK OSIS          
- Persiapan   4      4 
- Pelaksanaan   19      19 
- Evaluasi & Tindak Lanjut   1      1 
12 Keikutsertaan dalam partisipasi aktif piket pagi hari          
 - Persiapan          
 - Pelaksanaan  1  1 1 1 1  5 
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 - Evaluasi & Tindak Lanjut          
13 
Penyusunan Laporan          
- Pelaksanaan      6 6 6 18 
14 Penarikan PPL          
 - Persiapan        2 4 
 - Pelaksanaan        4 4 
JUMLAH JAM 274 
 
 
 
 
Klaten,  23 September 2016 
 
Mengetahui/Menyetujui  
   
     Kepala Sekolah                             Guru Pembimbing                            Dosen Pembimbing Lapangan                Mahasiswa PPL 
          
 
 
 
 
   Narimo,S.Pd.M.M            Dra. Kristiyani Puspitarti     Titin Hera Widi H, M.Pd.        Dinda Tresina Damayanti 
NIP. 196504201989011003                        NIP. 196612221994032004                 NIP. 197904062002122001               NIM. 14511244011 

LAPORAN MINGGUAN PELAKSANAAN PLT 
 
Universitas Negeri Yogyakarta 
   
F02 
Untuk mahasiswa 
NAMA SEKOLAH/LEMBAGA  : SMKN 3 Klaten      NAMA MAHASISWA : Dinda Tresina Damayanti 
ALAMAT SEKOLAH/LEMBAGA : Jl. Merbabu No. 11 Klaten    NO. MAHASISWA  : 14511244011 
GURU PEMBIMBING   : Dra. Kristiyani Puspitarti     FAK/JUR/PRODI  : Teknik/PTBB/Pend.TeknikBoga 
            DOSEN PEMNBIMBING : Titin Hera Widi H., M.Pd. 
 
No Hari / tanggal Materi Kegiatan Hasil Hambatan Solusi 
1 Jum’at, 15 September 
2017 
 Penerjunan Mahasiswa  PLT ke 
SMKN 3 Klaten 
 Konsultasi mata pelajaran dengan 
guru pembimbing  
 Membersihkan dan menata meja 
kursi basecamp 
 Penyerahan DPL PLT UNY kepada Pihak 
Sekolah 
 Guru pembimbing menyampaikan mata 
pelajaran yang akan diampu mahasiswa 
yaitu P2MI dan Sanitasi 
 Basecamp tertata rapi dan terlihat bersih 
 
- - 
2 Senin, 18 September 2017  Upacara bendera hari Senin 
 
 Konsultasi dengan guru pembimbing 
terkait pelaksanaan pembelajaran 
 Ikut bersama guru pembimbing 
dalam mengajar untuk pertama kali 
 Ikut membantu guru pembimbing 
 Terlaksananya upacara bendera hari senin 
dengan khidmat 
 Guru pembimbing menyampaikan jadwal 
pelaksanaan pembelajaran 
 Mendapatkan gambaran bagaimana situasi 
mengajar  
 Perkenalan dengan anak-anak XI JB 2 
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dalam mengkondisikan kelas 
 
3 Selasa, 19 September 2017  Ikut bersama guru pembimbing 
dalam mengajar sanitasi kelas X JB 
3 dimana guru pembimbing adalah 
wali kelasnya. 
 Dilanjutkan dengan mendampingi 
guru dalam mengajar kelas XII 
untuk tata hidang 
 
 Mengetahui bagaimana guru sebagai wali 
kelas dalam memperhatikan anak-anaknya 
 Mengetahui bagaimana guru menyikapi 
keluhan siswa 
 Mengetahui bagaimana guru memenejemen 
waktu 
 Mengetahui bagaimana guru memberikan 
punishment terhadap siswa yang tidak 
disiplin dalam tugas 
 Berkenalan dengan siswa kelas X JB 3 dan 
XII JB 2  
- - 
4 Rabu, 20 September 2017  Mengerjakan perangkat 
pembelajaran yang ditugaskan di 
basecamp 
 Perangkat pembelajaran yang harus 
dikonsulkan - - 
5 Kamis, 21 September 2017  Hari Libur Nasional  Belajar di rumah - - 
6 Jumat, 22 September 2017  Izin menjenguk kakak yang sakit di 
Pekalongan 
 
 Menjenguk kakak yang sakit di pekalongan 
- - 
7 Senin, 25 September 2017  Ikut mendampingi guru pembimbing  Memahami gerak-gerik siswa saat - - 
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mengajar dalam kelas 
 Ikut mengawasi dalam ujian tengah 
semester 
melaksanakan ujian  
8 Selasa, 26 September 2017  Membuat perangkat pembelajaran di 
basecamp 
 
 Perangkat pembelajaran yang harus di 
konsulkan seperti,RPP,kisi-kisi,soal 
mid,untuk P2MI dan Sanitasi 
- - 
9. Rabu, 27 September 2017  Konsultasi ke guru pembimbing 
 Membuat perangkat di basecamp 
 Terkoreksinya perangkat pembelajaran yang 
harus di koreksi 
 
  
10 Kamis, 28 September 2017  Masih ikut mendampingi dan 
membantu guru pembimbing 
 Membantu mengawasi UTS 
 Guru menampung keluh kesah siswa 
 
 
 Mengetahui bagaimna guru mengkondisikan 
UTS 
 Mengetahui bagaimana guru membantu 
memberikan solusi untuk permasalahan 
siswa 
- - 
11 Jumat, 29 September 2017  Ikut serta guru dalam mengajar 
 Mengawasi siswa kelas X JB 3 
dalam melaksanakan UTS  
 Mengoreksi hasil UTS siswa 
 Dapat lebih melihat karakter siswa 
 Mengetahui bagaimana seorang guru 
mengoreksi hasil UTS siswa dalam bentuk 
essay 
 Mendapatkan daftar nilai Sanitasi 
- - 
12 Minggu, 1 Oktober 2017  Upacara Hari Kesaktian Pancasila  Terlaksananya Upacara Hari Kesaktian   
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Pancasila di lapangan SMKN 3 Klaten 
13 Senin, 2 Oktober 2017  Ikut bersama guru pembimbing 
mengajar di kelas praktik pertama 
kali XI JB 2  
 Ikut membantu mengkondisikan 
kelas 
 Melakukan penilaian hasil praktik 
 Mengetahui bagaimana guru pembimbing 
lengkondisikan kelas praktik untuk pertama 
kali bagi saya 
 Mendapat pembelajaran dari siswa 
 Mendapatkan daftar nilai praktik I 
- - 
14 Selasa, 3 Oktober 2017  Ikut kembali dalam pengajaran guru 
 Melakukan remidial untuk UTS  
 Mendapatkan nilai remidial siswa 
 Lebih dekat dengan siswa 
- - 
15 Rabu, 4 Oktober 2017  Membuat perangkat pembelajaran 
dan belajar di basecamp  
 Beberapa Perangkat pembelajaran 
  
16 Kamis, 5 Oktober 2017  Mengajar kelas Praktik Mie I XI JB 
1 
 Terlaksananya pembelajaran praktik P2MI 
dengan lancar 
 Lebih memahami karakter siswa 
 Mendapatkan nilai praktik I 
- 
 
- 
17 Jumat, 6 Oktober 2017  LDK OSIS SMKN 3 Klaten  Mendampingi acara LDK OSIS SMKN 3 
Klaten yang diisi oleh Gracia 
- - 
18 Sabtu, 7 Oktober 2017  LDK OSIS SMKN 3 Klaten  Mendampingi acara LDK OSIS SMKN 3 
Klaten yang diisi oleh Gracia 
  
19 Senin, 9 Oktober 2017  Mengajar Praktik Mie II kelas XI JB  Terlaksananya praktik Mie II dengan lancar - - 
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 Dapatlebih cermat dalam evaluasi 
 Mendapatkan nilai praktik mie II  
20 Selasa, 10 Oktober 2017  Mengajar teori pertama kali untuk 
Sanitasi kelas X JB 3 
 Tersampaikannya materi PBM dan Prinsip 
hygiene sanitasi makanan  
 Mendapatkan 
efaluasi/koreksi/kritikmengenai mengajar 
- - 
21 Rabu, 11 Oktober 2017  Mengerjakan perangkat serta belajar 
di basecamp  
 Persiapan mengajar hari berikutnya 
  
22 Kamis, 12 Oktober 2017  Mengajar praktik Mie ke II di kelas 
XI JB 1 
 Terlaksananya pembelajaran praktik P2MI 
dengan lancar dan sukses 
 Mendapatkan nilai praktik ke dua 
 Memperluas evaluasi praktik dan motivasi 
siswa 
- - 
23 Jumat, 13 Oktober 2017  Mengajar materi dengan 
melanjutkan materi prinsip hygiene 
sanitasi makanan  
 Tersampaikannya materi prinsip hygiene 
sanitasi makanan  - - 
24 Senin, 16 Oktober 2017  Ikut guru pembimbing dalam 
mengajar teori,namun hanya 3 jam 
pelajaran 
 Membuat perangkat pembelajaran di 
 Guru memberikan evaluasi selama dua kali 
praktik untuk kelas XI JB 2. 
 Guru menyampaikan unek-unek/keluh-
kesah selama praktik dengan anak-anak 
- - 
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basecamp  Guru menegur siswa yang dirasa guru sudah 
keterlaluan dalam bersikap dan berbicara 
 Di dapatkesepakatan antara guru dengan 
siswa mengenai kelanjutan pembelajaran 
 Menghasilkan Job Sheet Guru 
25 Selasa,17 Oktober 2017  Membuat perangkat pembelajaran di 
basecamp dan tidak ikut masuk kelas 
 Perangkat pembelajaran bahan ajar 
  
26 Rabu, 18 Oktober 2017  Melengkapi perangkat pembelajaran 
 Konsultasi pembimbing 
 Terkoreksinya perangkat pembelajaran 
  
26 Kamis, 19 Oktober 2017  Mengajar praktik Mie ke III kelas XI 
JB 1  
 Terlaksananya praktik mie yang ke III untuk 
kelas XI JB 1 dengan lancar dan kondusif 
- - 
27 Jumat, 20 Oktober 2017     - - 
28 Senin, 23 Oktober 2017  Mengajar praktik Mie yang ke III   Terlaksananya praktik Mie yang ke III 
dengan lancar dan lebih kondusif dari 
minggu lalu untuk XI JB 2 
- - 
29 Selasa, 24 Oktober 2017  Mengajar materi baru pemeliharaaan 
kebersihan lingkungan 
 Tersampaikannya materi pemeliharaan 
kebersihan lingkungan  
 Mengetahui bagaimana metode dan media 
yang disukai siswa. 
  
30 Rabu, 25 Oktober 2017  Membuat perangkat pembelajaran  Perangkat pembelajaran dan media - - 
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dan bahan ajar pembelajaran/bahan ajar 
31 Kamis, 26 Oktober 2017  Mengajar teori nasi untuk kelas XI 
JB 1 
 Membimbing anak-anak untuk 
mencatat resep 
 Pembagian tugas praktik 
 
 Tersampaikannya materi nasi 
 Anak-anak menulis resep yang akan 
dipraktikkan minggu depan 
 Per kelompok mendapatkan jatah tugas 
masak minggu berikutnya 
  
32 Jum’at, 27 Oktober 2017  Mengajar materi Sanitasi Air dan 
Pengelolaannya 
 
 Tersampaikannya materi sanitasi air dan 
pengelolaannya  
  
33 Sabtu, 28 Oktober 2017  Upacara Hari Sumpah Pemuda  Terlaksananya Upacara Hari Sumpah 
Pemuda di lapangan SMKN 3 Klaten 
  
34 Senin, 30 Oktober 2017  Mendampingi guru pembimbing 
dalam praktik Nasi ke I 
 Mengevaluasi hasil praktik 
 Terlaksananya praktik nasi yang ke I untuk 
kelas XI JB 2 
 Muncul banyak evaluasi dalam pelaksanan 
praktik 
- - 
35 Selasa, 31 Oktober 2017  Mengajar materi baru pengelolaan 
sampah  
 Memberikan tugas kepada anak-
anak untuk menganalisis video 
 Tersampaikannya materi pengelolaan 
sampah 
 Lembar-lembar hikmah dari video 
pembelajaran 
- - 
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pembelajaran 
36 Rabu, 1 November 2017  Membuat perangkat pembelajaran 
dibasecamp 
 Bahan ajar 
  
37 Kamis, 2 November 2017  Ikut mendampingi guru pembimbing 
dalam mengajar praktik Nasi I di 
kelas XI JB 1 
 Mengevaluasi jalannya praktik 
 Terlaksananya praktik I nasi untuk kelas XI 
JB 1 
 Banyaknya evaluasi pada praktik nasi 
pertama 
  
38 Jum’at, 3 November 2017  Mengajar Materi baru bahan kimia 
pembersih dan saniter 
 Tersampaikannya materi baru bahan kimia 
pembersih dan saniter 
  
39 Senin, 6 November 2017  Mengajar bersama-sama guru 
pembimbing praktik nasi yang ke II 
untuk kelas XI JB 2 
  Terlaksananya praktik nasi ke II untuk 
kelas XI JB 2 
 Evaluasi tidak sebanyak minggu lalu  
  
40 Selasa, 7 November 2017  Praktik pembersihan peralatan dan 
ruang. Dengan bahan pembersih  
 Melakukan penilaian praktik 
 Praktik pembersiha peralatan dan ruang 
berjalan dengan lancardan sangat 
menyenangkan 
 Mendapatkan nilai praktik untuk anak-anak 
  
41 Rabu, 8 November 2017  Melengkapi perangkat pembelajaran 
dan bahan ajar  
 Perangkat pembelajaran dan bahan ajar 
  
42 Kamis, 9 November 2017  Bersama-sama dengan guru 
pembimbing mengajar praktik nasi 
 Terlaksananya praktik Nasi ke dua untuk 
kelas XI JB 1 dengan baik 
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yang ke II untuk kelas XI JB 1  Mendapatkan nilai praktik 
 Perpisahan dengan anak-anak 
43 Jum’at, 10 November 
2017 
 Upacara Hari Pahlawan 
 Video motivasi siswa 
 Mengajar teori materisasi 
pembersihan ruang 
 Perpisahan dengan anak-anak 
 
 Kesadaran siswa akan perjuangan para 
pahlawan meningkat 
  Anak-anak menjadi sadar akan perjuangan 
kita bisa menjadi lebih dari apa yang kita 
pikirkan 
 Anak-anak bisa mengaitkan materi dengan 
praktik jum’at bersih 
 Foto kenangan bersama 
  
44 Senin, 13 November 2017  Penarikan Mahasiswa PLT 
 
 Melengkapi administrasi 
pembelajaran 
 
 Berfoto bersama anak-anak XI JB 2 
 Penarikan mahasiswa PLT oleh pihak 
kampus  
 Menyelesaikan administrasi pembelajaran 
 Foto kenang-kenangan  
  
45 Selasa, 14 November 2017  Melengkapi administrasi 
pembelajaran 
 Menyelesaikan administrasi pembelajaran  
  
46 Rabu, 15 November 2017  Mempersiapkan perpisahan 
 Menata basecamp 
 Basecamp dapat kembali bersih dan rapi 
 Almari kaca yang di display dapat tertata 
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 Mendisplay,manata dan 
membersihkan almari kaca 
 Membersihkan basecamp 
 Amanat dari ibu mutik selaku Wa ka 
kurikulum 
 Berpamitan dengan semua guru yang 
masih ada di SMK 
dengan lebih rapi dan cantik 
 Ibu mutik memberikan amanat mengenai 
pengumpulan laporan dan menyemangati 
mahasiswa PLT 
 
   
              Klaten, 22 November 2017 
Mengetahui/Menyetujui,  
Dosen Pembimbing Lapangan 
 
 
  Titin Hera Widi H., M.Pd.   
 NIP. 197904062002122001 
Guru Pembimbing Lapangan 
 
 
   Dra.Kristiyani Puspitarti 
NIP. 196612221994032004 
         Mahasiswa, 
 
 
 
Dinda Tresina Damayanti 
     NIM. 14511244011 
 

PERANGKAT PEMBELAJARAN 
P2MI 
KELAS XI 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
OLEH : 
DINDA TRESINA DAMAYANTI 
NIM. 14511244011 
 
GURU PEMBIMBING : 
Dra.KRISTIYANI PUSPITARTI 
NIP. 19661222 199403 2 004 
 
SMK NEGERI 3 KLATEN 
TAHUN AJARAN 2017 / 2018 
 
  MINGGU 2 9 16 23 30 6 13 20 27 3 10 17 24  MINGGU 7 14 21 28 4 11 18 22 4 11 18 25
 SENIN 3 10 17 24 31 7 14 21 28 4 11 18 25  SENIN 1 8 15 22 29 5 12 19 26 5 12 19 26
 SELASA 4 11 18 25 1 8 15 22 29 5 12 19 26  SELASA 2 9 16 23 30 6 13 22 27 6 13 20 27
 RABU 5 12 19 26 2 9 16 23 30 6 13 20 27   RABU 3 10 17 24 31 7 14 22 28 7 14 21 28
 KAMIS 6 13 20 27 3 10 17 24 31 7 14 21 28  KAMIS 4 11 18 25 1 8 15 22 1 8 15 22 29
 JUM'AT 7 14 21 28 4 11 18 25 1 8 15 22 29  JUM'AT 5 12 19 26 2 9 16 22 2 9 16 23 30
 SABTU 1 8 15 22 29 5 12 19 26 2 9 16 23 30  SABTU 6 13 20 27 3 10 17 22 3 10 17 24 31
 MINGGU 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31  MINGGU 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24
 SENIN 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25  SENIN 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25
 SELASA 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26  SELASA 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26
 RABU 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27  RABU 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27
 KAMIS 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28  KAMIS 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28
 JUM'AT 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 29  JUM'AT 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29
 SABTU 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30  SABTU 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30
 
 MINGGU 1 8 15 22 29 Jeda Tengah Semester Gasal/Genap
 SENIN 2 9 16 23 30  PKL
 SELASA 3 10 17 24 31 Libur Umum  Klaten,  02 Juni 2017
 RABU 4 11 18 25 Libur Semester Gasal Kepala SMK Negeri 3 Klaten
 KAMIS 5 12 19 26 Libur Semester Genap/Libur Akhir Tahun Pelajaran
 JUM'AT 6 13 20 27 Libur Hari Besar Keagamaan  
 SABTU 7 14 21 28 Libur Bulan Ramadhan, dan Sebelum/Sesudah Hari Raya Idul Fitri
Libur Hari Raya Idul Fitri Narimo, S.Pd., M.M.
KETERANGAN Libur Hari Raya Idul Adha NIP. 19650420 198901 1 003
Perkiraan PPDB Ulangan Akhir Semester/ Ulangan Kenaikan Kelas
Masa Orientasi Peserta Didik Baru Perkiraan Ujian Praktik Kejuruan
Waktu Pembelajaran Efektif Perkiraan Ujian Sekolah  
Ulangan Tengah Semester / UTS Perkiraan Ujian Nasional
Mengikuti Upacara Hari Besar Nasional Penyerahan Buku Laporan Hasil Belajar/ Laporan Hasil Capaian Kompetensi  
Libur Hari Minggu
APRIL 2018
JULI 2018
JULI 2017 AGUSTUS 2017 SEPTEMBER 2017
OKTOBER 2017 NOVEMBER 2017
KALENDER PENDIDIKAN TAHUN PELAJARAN 2017/2018
SMK NEGERI 3 KLATEN
JANUARI 2018 FEBRUARI 2018 MARET 2018
MEI 2018 JUNI 2018DESEMBER 2017

  
  
FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PRP/FO-004 
Status Revisi 0 
PERHITUNGAN MINGGU 
EFEKTIF 
Halaman  1 dari 3 
Tanggal Terbit   1 Juli 2015 
 
SEMESTER GASAL 2017 / 2018 
KELAS X 
 
No. Nama Bulan 
Jumlah Minggu  
Dalam Semester 
Jumlah Minggu 
Tidak Efektif 
Jumlah Minggu 
Efektif 
1. Juli 4 3 1 
2. Agustus 5 - 5 
3. September 4 1 3 
4. Oktober 4 1 3 
5. November 5 - 5 
6. Desember 4 3 1 
 Jumlah 26 8 18 
 
 
SEMESTER GASAL 2017 / 2018 
KELAS XI 
 
No. Nama Bulan 
Jumlah Minggu  
Dalam Semester 
Jumlah Minggu 
Tidak Efektif 
Jumlah Minggu 
Efektif 
1. Juli 4 2 2 
2. Agustus 5 - 5 
3. September 4 1 3 
4. Oktober 4 1 3 
5. November 5 - 5 
6. Desember 4 3 1 
 Jumlah 26 7 19 
 
 
 
 
 
 
  
FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PRP/FO-004 
Status Revisi 0 
PERHITUNGAN MINGGU 
EFEKTIF 
Halaman  2 dari 3 
Tanggal Terbit   1 Juli 2015 
 
SEMESTER GASAL 2017 / 2018 
KELAS XII 
 
No. Nama Bulan 
Jumlah Minggu  
Dalam Semester 
Jumlah Minggu 
Tidak Efektif 
Jumlah Minggu 
Efektif 
1. Juli 4 4 PKL 
2. Agustus 5 5 PKL 
3. September 4 1 3 
4. Oktober 4 1 3 
5. November 5 - 5 
6. Desember 4 3 1 
 Jumlah 26 14 12 
 
 
SEMESTER GENAP 2017 / 2018 
KELAS X  
No. Nama Bulan 
Jumlah Minggu  
Dalam Semester 
Jumlah Minggu 
Tidak Efektif 
Jumlah Minggu 
Efektif 
1. Januari 5 - 5 
2. Februari 4 - 4 
3. Maret 4 2 2 
4. April 4 1 3 
5. Mei 5 1 4 
6. Juni 4 4 - 
 Jumlah 26 8 18 
 
  
FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PRP/FO-004 
Status Revisi 0 
PERHITUNGAN MINGGU 
EFEKTIF 
Halaman  3 dari 3 
Tanggal Terbit   1 Juli 2015 
 
SEMESTER GENAP 2017 / 2018 
KELAS XI  
No. Nama Bulan 
Jumlah Minggu  
Dalam Semester 
Jumlah Minggu 
Tidak Efektif 
Jumlah Minggu 
Efektif 
1. Januari 5 - 5 
2. Februari 4 - 4 
3. Maret 4 2 2 
4. April 4 1 3 
5. Mei 5 1 4 
6. Juni 4 4 - 
 Jumlah 26 8 18 
 
 
SEMESTER GENAP 2017 / 2018 
KELAS XII  
No. Nama Bulan 
Jumlah Minggu  
Dalam Semester 
Jumlah Minggu 
Tidak Efektif 
Jumlah Minggu 
Efektif 
1. Januari 5 - 5 
2. Februari 4 2 2 
3. Maret 4 2 2 
4. April 4 3 1 
5. Mei 5 5 - 
6. Juni 4 4 - 
 Jumlah 26 16 10 
 
 
 
 FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PRP/FO-005 
Status Revisi 0 
PROGRAM TAHUNAN 
Halaman  1 dari 2 
Tanggal Terbit   2 Oktober 2017 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
PROGRAM TAHUNAN 
 
 
 
 
 
 MATA PELAJARAN : P2MI 
 KELAS   : Jasa Boga 
 TAHUN PELAJARAN : 2017 - 2018 
 
 
 
 
 
 
DISUSUN OLEH : 
 N A M A  : Dinda Tresina Damayanti 
  N I M  : 14511244011 
 
GURU PEMBIMBING 
 
N A M A  : Dra. Kristiyani Puspitarti 
  N I P   : 19661222 199403 2 004 
 
 
 
SMK NEGERI 3 KLATEN 
2017 – 2018 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PRP/FO-005 
Status Revisi 0 
PROGRAM TAHUNAN 
Halaman  2 dari 2 
Tanggal Terbit   2 Oktober 2017 
 
 
 
PROGRAM TAHUNAN 
 
MATA PELAJARAN : P2MI 
SATUAN PENDIDIKAN :  SMK N 3 Klaten 
KELAS :  XI Jasa Boga 
TAHUN PELAJARAN :  2017 - 2018 
 
 
SEMESTER  KOMPETENSI DASAR 
JUMLAH JAM 
PELAJARAN KET. 
TM PS 
I 3.1. Mendeskripsikan salad Indonesia. 
4.1. Membuat salad Indonesia. 
3.2 Mendeskripsikan hidangan dari Mie 
4.2 Membuat hidangan dari Mie. 
3.3. Mendeskripsikan Kue Indonesia. 
4.3 Membuat Kue Indonesia. 
1 
 
1 
 
1 
 
5   
 
5  
 
6     
 
 JUMLAH 3 16  
II 3.4 Menjelaskan pengertian, jenis, karakteristik Sup 
Indonesia. 
4.4 Membuat Sup Indonesia. 
3.5 Menjelaskan pengertian, karakteristik ,  jenis Soto 
Indonesia. 
4.5 Membuat Soto Indonesia. 
3.6 Membedakan hidangan dari Nasi. 
4.6 Membuat hidangan dari Nasi. 
1 
 
 
1 
 
 
1 
 
 
5 
 
 
5 
 
5 
 
 JUMLAH 3 15  
 JUMLAH TOTAL 6 31  
 
 
 Mahasiswa PLT, 
 
 
 
Dinda Tresina Damayanti 
NIM.14511244011 
     
     
 
   Guru Pembimbing, 
 
 
 
Dra. Kristiyani Puspitarti 
NIP.196612221994032004  
     
     
  
  
 
 
FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PRP/FO-006 
Status Revisi 0 
PROGRAM SEMESTER 
Halaman  1 dari 4 
Tanggal Terbit   1 Juli 2015 
` 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
PROGRAM SEMESTER 
 
 
 
MATA PELAJARAN  : P2MI 
KELAS    : XI JASA BOGA 
SEMESTER   : GASAL 
TAHUN PELAJARAN : 2017 - 2018 
 
 
 
 
DISUSUN OLEH : 
 N A M A  : Dinda Tresina Damayanti 
N I M   : 14511244011 
 
GURU PEMBIMBING 
 
N A M A  : Dra. Kristiyani Puspitarti 
N I P   : 19661222 199403 2 004 
 
 
 
 
SMK NEGERI 3 KLATEN 
2017 - 2018  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PRP/FO-006 
Status Revisi 0 
PROGRAM SEMESTER 
Halaman  2 dari 4 
Tanggal Terbit   1 Juli 2015 
 
PERHITUNGAN MINGGU DAN JUMLAH JAM EFEKTIF 
 
  Mata Pelajaran  : P2MI 
  Kelas    : XI Jasa Boga 
  Semester   :Gasal 
  Tahun Pelajaran  : 2017 - 2018 
Mengajar per minggu   :8  jam pelajaran 
Hari Senin Selasa Rabu Kamis Jumat Sabtu 
Jam Ke Kelas Kelas Kelas Kelas Kelas Kelas 
1 XI JB 2      
2 XI JB 2      
3 XI JB 2      
4 XI JB 2   XI JB 1   
5 XI JB 2   XI JB 1   
6 XI JB 2   XI JB 1   
7 XI JB 2   XI JB 1   
8 XI JB 2   XI JB 1   
9    XI JB 1   
10    XI JB 1   
11    XI JB 1   
Keterangan: 
............................................................................................................... 
............................................................................................................... 
No. Nama Bulan 
Jumlah 
Minggu  Dalam 
Semester 
Jumlah Minggu 
Tidak Efektif 
Jumlah Minggu 
Efektif 
1 JULI 4 2 2 
2 AGUSTUS 5 - 5 
3 SEPTEMBER 4 1 3 
4 OKTOBER 4 1 3 
5 NOPEMBER 5 - 5 
6 DESEMBER 4 3 1 
 Jumlah 26 7 19 
Rincian : Jumlah jam pembelajaran yang efektif untuk pelajaran 19 Minggu  
  
 
 
FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PRP/FO-006 
Status Revisi 0 
PROGRAM SEMESTER 
Halaman  3 dari 4 
Tanggal Terbit   1 Juli 2015 
     (  8  Jam per Minggu) adalah :   
 19  Minggu  x  8 Jam Pelajaran  = 152 Jam Pelajaran 
 
 
 
Digunakan untuk : 
Pembelajaran/Materi Pokok            152  Jam Pelajaran 
     Materi 1 .Mendeskripsikan salad         
Membuat salad Indonesia 
Teori 
Praktek 
 8  jam 
 32  jam 
 
     Materi 2.Mendiskripsikan hidangan 
Mie 
Membuat hidangan Mie 
Teori 
Praktek 
 8 jam 
 32   jam 
 
     Materi .3,Mendiskripsikan kue 
Indonesia 
Membuat kue Indonesia 
Teori 
Praktek 
 8  jam 
 40  jam 
 
Ulangan Harian   8  Jam Pelajaran 
Ulangan Umum   8  Jam Pelajaran 
Cadangan   8   Jam Pelajaran 
Jumlah    152  Jam Pelajaran 
         Klaten, Oktober 2017 
Memeriksa dan Menyetujui: 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Mahasiswa PLT, 
 
 
 
Dinda Tresina Damayanti 
NIM.14511244011 
 
   Guru Pembimbing, 
 
 
 
Dra. Kristiyani Puspitarti 
NIP.196612221994032004  
     
     
  
 
  
 
 
FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PRP/FO-006 
Status Revisi 0 
PROGRAM SEMESTER 
Halaman  4 dari 4 
Tanggal Terbit   1 Juli 2015 
 
 
 
PROGRAM SEMESTER 
 
MATA PELAJARAN  : P2MI                                       
             SATUAN PENDIDIKAN  : SMK NEGERI 3 KLATEN 
 KELAS    : XI JASA BOGA 
 SEMESTER    : GASAL 
 TAHUN PELAJARAN  : 2017 - 2018 
  
NO. 
 KOMPETENSI INTI 
 KOMPETENSI DASAR 
ALOKASI WAKTU 
KET. 
TM PS 
1 3.1. Mendeskripsikan salad Indonesia. 
4.1. Membuat salad Indonesia. 
3.2 Mendeskripsikan hidangan dari Mie 
4.2 Membuat hidangan dari Mie. 
3.3. Mendeskripsikan Kue Indonesia. 
4.3 Membuat Kue Indonesia. 
1 
 
1 
 
1 
 
5 
 
5 
 
6 
 
 Jumlah 3 16 
 
 
 
 
Klaten,   Oktober  2017 
 
 
 
 
 
  
 Mahasiswa PLT, 
 
 
 
Dinda Tresina Damayanti 
NIM.14511244011 
 
   Guru Pembimbing, 
 
 
 
Dra. Kristiyani Puspitarti 
NIP.196612221994032004  
     
     
  
 
  
FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PRP/FO-007 
Status Revisi 0 
JADWAL KEGIATAN PROGRAM SEMESTER 
Halaman  1 dari 4 
Tanggal Terbit   1 Juli 2015 
 
 
 
JADWAL KEGIATAN PROGRAM SEMESTER 
 
MATA PELAJARAN : P2MI           SEMESTER  : GASAL  
KELAS   :XI Jasa Boga          TAHUN PELAJARAN:2017 - 2018 
  
NO. 
 
KOMPETENSI INTI 
KOMPETENSI DASAR 
JUMLAH 
JAM 
BULAN DAN MINGGU 
KET. JULI AGUSTUS SEPTEMBER OKTOBER NOVEMBER DESEMBER  
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5  
1 3.1 Mendiskripsikan Salad Indonesia 8     jam   X                            
 
 
2 4.1 Membuat salad Indonesia 40  jam    X  X X X X                       
3 3.2 Mendeskripsikan hidangan dari mie 8    jam             X                      
4 4.2 Membuat hidangan dari mie 40  jam           X X X X  X                
5 3,3 Mendiskripsikan kue Indonesia 8    jam                 X               
6 4.3 Membuat kue Indonesia 48   jam                  X X  X X X         
 
Klaten,   November  2017 
             
             
    
 Mahasiswa PLT, 
 
 
 
Dinda Tresina Damayanti 
NIM.14511244011 
     
     
 
   Guru Pembimbing, 
 
 
 
Dra. Kristiyani Puspitarti 
NIP.196612221994032004  
     
     
  
Silabus P2MI Kurikulum 2013-SMK Negeri 3 Klaten 
 
 
SILABUS 
Satuan Pendidikan  : SMK 
Paket Keahlian  : JasaBoga 
Mata Pelajaran  : Pengolahan Dan Penyajian Makanan Indonesia 
Kelas/ Semester : XI/1 dan 2 
Silabus P2MI Kurikulum 2013-SMK Negeri 3 Klaten 
 
 
SILABUS 
Satuan Pendidikan  : SMK 
Paket Keahlian  : JasaBoga 
Mata Pelajaran  : Pengolahan Dan Penyajian Makanan Indonesia 
Kelas/ Semester : XI/1 dan 2 
Kompetensi Inti : 
KI3 :  Memahami, menerapkan dan menganalisis  pengetahuan factual, konseptual,dan procedural dalam pengetahuan, teknologi,seni,budaya dan humaniora dengan 
wawasan kemanusiaan, kebangsaan,kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab phenomena dan kejadian dalam bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan 
masalah 
KI 4  : Mengolah,menyaji,dan menalar dalam ranah konkret dan ranah abstrak terkait dengan pengembangan dari yang dipelajari di sekolah secara mandiri, bertindak 
secara efektif dan kreatif, dan mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung  
 
Kompetensi Dasar Indikator Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
3.1. Mendeskripsikan salad 
       Indonesia 
 Mengidentifikasi pengertian 
salad Indonesia. 
 Mebedakan  macam-macam  
salad Indonesia 
 Menjelaskan  teknik untuk 
membuat salad Indonesia 
 Menyebutkan bahan-bahan 
untuk membuat salad 
Indonesia 
 Memberikan contoh alat – 
alat untuk membuat salad 
Indonesia 
 Pengertian 
Salad 
Indonesia. 
 Macam-macam 
salad Indonesia. 
 Teknik-teknik 
membuat salad 
Indonesia. 
 Bahan-bahan 
Salad Indonesia 
 Peralatan Salad 
Indonesia 
 
 
 
Mengamati  
 Mengamati foto,/gambar atau 
membaca tentang salad 
 
Menanya  
 Mengajukan pertanyaan terkait 
dengan pengertian Salad, macam-
macam salad, bahan dan alat yang 
digunakan, cara pembuatan, kriteria 
hasil dan penyimpanan salad serta 
apakah ada perbedaan  dari masing 
– masing salad. 
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok dengan 
menggunakan berbagai sumber 
untuk menjawab pertanyaan yang 
diajukan 
 
 
Mengasosiasi 
Observasi 
pengamatan sikap  
selama pembelajaran  
berlangsung 
 
Tes 
Tes tertulis 
 
Tugas Terstruktur 
 
 
1 minggu/ 
1 x pert 
 Foto atau gambar 
 Buku: 
 - Restoan,  
Prihastuti, dkk, 
Direktorat, 
Pembinaan SMK, 
Jakarta 2008 
 
-  Masakan 
Indonesia,    Yasa 
Boga, Gramedia, 
Jakarta 
 Internet 
 Guru 
 Siswa 
Silabus P2MI Kurikulum 2013-SMK Negeri 3 Klaten 
 
Kompetensi Inti : 
KI3 :  Memahami, menerapkan dan menganalisis  pengetahuan factual, konseptual,dan procedural dalam pengetahuan, teknologi,seni,budaya dan humaniora dengan 
wawasan kemanusiaan, kebangsaan,kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab phenomena dan kejadian dalam bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan 
masalah 
KI 4  : Mengolah,menyaji,dan menalar dalam ranah konkret dan ranah abstrak terkait dengan pengembangan dari yang dipelajari di sekolah secara mandiri, bertindak 
secara efektif dan kreatif, dan mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung  
 
Kompetensi Dasar Indikator Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
3.1. Mendeskripsikan salad 
       Indonesia 
 Mengidentifikasi pengertian 
salad Indonesia. 
 Mebedakan  macam-macam  
salad Indonesia 
 Menjelaskan  teknik untuk 
membuat salad Indonesia 
 Menyebutkan bahan-bahan 
untuk membuat salad 
Indonesia 
 Memberikan contoh alat – 
alat untuk membuat salad 
Indonesia 
 Pengertian 
Salad 
Indonesia. 
 Macam-macam 
salad Indonesia. 
 Teknik-teknik 
membuat salad 
Indonesia. 
 Bahan-bahan 
Salad Indonesia 
 Peralatan Salad 
Indonesia 
 
 
 
Mengamati  
 Mengamati foto,/gambar atau 
membaca tentang salad 
 
Menanya  
 Mengajukan pertanyaan terkait 
dengan pengertian Salad, macam-
macam salad, bahan dan alat yang 
digunakan, cara pembuatan, kriteria 
hasil dan penyimpanan salad serta 
apakah ada perbedaan  dari masing 
– masing salad. 
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok dengan 
menggunakan berbagai sumber 
untuk menjawab pertanyaan yang 
diajukan 
 
 
Mengasosiasi 
 Mengolah dan menganalisis data 
hasil diskusi  membuat Salad 
Indonesia 
 Menyimpulkan data hasil diskusi  
Salad Indonesia 
 
Observasi 
pengamatan sikap  
selama pembelajaran  
berlangsung 
 
Tes 
Tes tertulis 
 
Tugas Terstruktur 
 
 
1 minggu/ 
1 x pert 
 Foto atau gambar 
 Buku: 
 - Restoan,  
Prihastuti, dkk, 
Direktorat, 
Pembinaan SMK, 
Jakarta 2008 
 
-  Masakan 
Indonesia,    Yasa 
Boga, Gramedia, 
Jakarta 
 Internet 
 Guru 
 Siswa 
Silabus P2MI Kurikulum 2013-SMK Negeri 3 Klaten 
 
Kompetensi Dasar Indikator Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
Mengkomunikasikan 
 Membuat laporan dan 
mempresentaskan  hasil diskusi 
kelompok   
 
4.1 Membuat salad Indonesia  Menyiapkan bahan   dan alat  
dengan pedoman  resep  
 Melakukan teknik 
pemotongan bahan salad 
Indonesia  sesuai resep 
standart perusahaan. 
 Mengoperasikan  alat  untuk 
salad Indonesia  
 Mengolah dan Menyajikan 
salad Indonesia dengan 
ukuran, bentuk dan warna, 
peralatan dipilih dan diperiksa 
sesuai peraturan perusahaan. 
Pembuatan Salad 
Indonesia 
Mengamati  
 Mengamati hasil praktik hidangan 
Salad Indonesia 
 
Menanya  
 Mengajukan pertanyaan terkait 
dengan hasil praktik hidangan Salad 
Indonesia 
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok dengan 
menggunakan berbagai sumber 
untuk menjawab pertanyaan yang 
diajukan 
 Melakukan praktik membuat 
hidangan Salad Indonesia  dan 
mencatat semua  praktik dilakukan 
sebagai sumber data untuk 
menjawab pertanyaan 
 
Mengasosiasi 
 Mengolah dan menganalisis data 
hasil diskusi dan praktik membuat    
hidangan Salad Indonesia 
 Menyimpulkan data hasil diskusi 
dan praktik membuat hidangan 
Salad Indonesia 
 
Mengkomunikasikan 
Porto Folio 
Membuat job sheet   
( Individu ) 
 
Proyek 
Laporan tertulis 
kelompok 
 
 
Penilaian hasil 
produk 
membuat salad 
Indonesia 
5 minggu 
/ 5x pert 
 Alat praktik dan 
bahan praktik 
 Guru 
 Siswa 
Silabus P2MI Kurikulum 2013-SMK Negeri 3 Klaten 
 
Kompetensi Dasar Indikator Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
 Membuat laporan  hasil diskusi 
kelompok dan praktik pengolahan 
hidangan Salad Indonesia 
 Mempresentasikan hasil praktik 
pembuatan hidangan Salad 
Indonesia 
 
3.2 Mendeskripsikan 
hidangan dari mie 
 Mengidentifikasi pengertian 
hidangan mie. 
 Membedakan  jenis-jenis mie 
 Menyebutkan bahan pokok 
Mie 
 Memberikan contoh-contoh 
masakan Mie 
 Menyebutkan alat yang 
dibutuhkan  untuk mengolah 
Mie 
 
 Pengertian 
hidangan Mie. 
 Jenis-jenis Mie 
 Bahan pokok 
Mie 
 Contoh-contoh 
masakan Mie 
 Peralatan 
mengolah Mie 
 
Mengamati  
 Mengamati foto,/gambar atau 
membaca tentang mie 
 
Menanya  
 Mengajukan pertanyaan terkait 
dengan pengertian mie, macam-
macam mie, bahan dan alat yang 
digunakan, cara pembuatan, kriteria 
hasil dan penyimpanan mie serta 
apakah ada perbedaan  dari masing 
– masing mie  
 
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok dengan 
menggunakan berbagai sumber 
untuk menjawab pertanyaan yang 
diajukan 
 
Mengasosiasi 
 Mengolah dan menganalisis data 
hasil diskusi  membuat mie 
 Menyimpulkan data hasil diskusi  
mie 
 
Mengkomunikasikan 
Observasi 
Pengamatan sikap 
selama 
pembelajaran   
berlangsung 
 
Tes 
Tes tertulis 
1 minggu 
1 x pert 
 
 
 
 
 
 
 
 Foto atau gambar 
 
 Buku: 
Restoan,Prihastuti, 
dkk, Direktorat 
Pembinaan 
SMK,Jakart2008 
 
 
 Masakan 
Indonesia, Yasa 
Boga, Gramedia, 
Jakarta 2001 
 
 Internet 
 
 Guru 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Silabus P2MI Kurikulum 2013-SMK Negeri 3 Klaten 
 
Kompetensi Dasar Indikator Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
 Membuat laporan dan 
mempresentaskan hasil diskusi 
kelompok  mie. 
 
4.2  Membuat hidangan mie 
 
 Menyiapkan alat, bahan dan 
bumbu yang tepat dengan 
pedoman resep dan teknik 
pemotongan yang khusus 
membuat hidangan mie ( a.l. 
mie goreng,mie rebus, Ifu 
mie, Arem-arem mie, pizza 
mie, kroket mie, risoles mie) 
sesuai dengan pesanan 
pelanggan untuk menjaga 
gaya tradisional dan mutu 
 Menyajikan hidangan mie  
dengan ukuran, bentuk dan 
warna peralatan dipilih dan 
diperiksa sesuai peraturan 
perusahaan 
 
 Pembuatan 
hidangan Mie 
Mengamati  
 Mengamati hasil praktik hidanga 
mie 
 
Menanya  
 Mengajukan pertanyaan terkait 
dengan hasil praktik hidangan mie 
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok dengan 
menggunakan berbagai sumber 
untuk menjawab pertanyaan yang 
diajukan 
 Melakukan praktik membuat 
hidangan mie  dan mencatat semua  
praktik dilakukan sebagai sumber 
data untuk menjawab pertanyaan 
 
Mengasosiasi 
 Mengolah dan menganalisis data 
hasil diskusi dan praktik membuat    
hidangan mie 
 Menyimpulkan data hasil diskusi 
dan praktik membuat hidangan mie 
 
Mengkomunikasikan 
 Membuat laporan hasil diskusi 
kelompok dan praktik pengolahan 
hidangan mie 
 Mempresentasikan hasil praktik 
Porto folio 
Membuat job sheet    
( individu ) 
 
Proyek 
Laporan tertulis 
kelompok 
 
 
Penilaian hasil 
produk 
membuat hidangan 
dari mie 
5 minggu 
5 x pert 
Alat dan bahan 
praktik 
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Kompetensi Dasar Indikator Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
pembuatan hidangan mie 
 
3.3 Mendiskripsikan kue 
Indonesia 
 Mengidentifikasi pengertian 
kue Indonesia 
 Membedakan  macam-macam 
kue Indonesia 
 Menyebutkan bahan pokok 
untuk membuat Kue 
Indonesia 
 Menyebutkan  dan 
menentukan alat-alat yang 
diperlukan untuk membuat 
Kue Indonesia 
 
 
 
 
 
 PengertianKue 
Indonesia 
 Macam-
macam Kue . 
 Bahan pokok 
kue Indonesia 
 Peralatan Kue 
Indonesia. 
 
Mengamati  
 Mengamati foto,/gambar atau 
membaca tentang Kue Indonesia 
 
Menanya  
 Mengajukan pertanyaan terkait 
dengan pengertian kue, macam-
macam kue, bahan dan alat yang 
digunakan, cara pembuatan, kriteria 
hasil dan penyimpanan kue 
Indonesia serta apakah ada 
perbedaan  dari masing – masing 
kue Indonesia  
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok dengan 
menggunakan berbagai sumber 
untuk menjawab pertanyaan yang 
diajukan 
 
Mengasosiasi 
 Mengolah dan menganalisis data 
hasil diskusi  membuat Kue 
Indonesia. 
 Menyimpulkan data hasil diskusi  
Kue Indonesia 
 
Mengkomunikasikan 
 Membuat laporan dan 
mempresentaskan hasil diskusi 
kelompok  Kue Indonesia 
 
Observasi 
Pengamatan sikap 
selama 
pembelajaran   
berlangsung 
 
Tes 
Tes tertulis 
 
Tes Lisan 
 
TMTT 
1  minggu 
1x pert 
 Buku: 
Restoan,Prihastuti, 
dkk, Direktorat 
Pembinaan 
SMK,Jakarta 2008 
 Buku Kue-kue 
Indonesia, Yasa 
Boga, Gramedia, 
Jakarta 2001 
 Internet 
 Guru 
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Kompetensi Dasar Indikator Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
4.3Membuat kue Indonesia  Menyiapkan bahan dan 
peralatan untuk membuat kue 
Indonesia sesuai dengan resep 
 Mengoperaska peralatan 
untuk membuat kue Indonesia 
 Mengolah dan menyajikan 
kue Indonesia dengan ukuran, 
bentuk dan warna sesuai 
dengan standart perusahaan 
 
Pembuatan kue 
Indonesia 
Mengamati  
 Mengamati hasil praktik Kue 
Indonesia 
 
Menanya  
 Mengajukan pertanyaan terkait 
dengan hasil praktik Kue Indonesia 
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok dengan 
menggunakan berbagai sumber 
untuk menjawab pertanyaan yang 
diajukan 
 Melakukan praktik membuat kue 
Indonesia  dan mencatat semua  
praktik dilakukan sebagai sumber 
data untuk menjawab pertanyaan 
 
Mengasosiasi 
 Mengolah dan menganalisis data 
hasil diskusi dan praktik membuat    
Kue Indonesia 
 Menyimpulkan data hasil diskusi 
dan praktik membuat kue Indonesia 
 
Mengkomunikasikan 
 Membuat laporan hasil diskusi 
kelompok dan praktik pengolahan 
kue  Indonesia 
 Mempresentasikan hasil praktik 
pembuatan kue Indonesia 
 
Porto folio 
Membuat job sheet   
( individu ) 
 
 
Proyek 
Laporan tertulis 
kelompok 
 
 
Penilaian  hasil 
produk 
membuat kue 
Indonesia 
6 minggu 
1x pert 
Alat dan bahan 
praktik 
3.4 Menjelaskan pengertian, 
jenis, karakteristik sup 
 Mengidentifikas pengertian 
sup 
PengertianSup 
Indonesia 
Mengamati  
 Mengamati foto,/gambar atau 
Observasi 
pengamatan sikap  
1  minggu 
1x pert 
 Foto/atau gambar 
 Internet 
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Kompetensi Dasar Indikator Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
Indonesia  Membedakan  macam-macam 
sup Indonesia 
 Menjelaskan  teknik yang 
digunakan untuk membuat 
Sup Indonesia 
 Menyebutkan bahan-bahan 
untuk membuat Sup 
Indonesia 
 Menentukan alat-alat untuk 
membuat sup Indonesia. 
 
 
 
 
 
Macam-macam 
Sup Indonesia 
Teknik -
Pembuatan Sup 
Indonesia 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
membaca tentang Sup Indonesia 
 
Menanya  
 Mengajukan pertanyaan terkait 
dengan pengertian sup, macam-
macam sup, bahan dan alat yang 
digunakan, cara pembuatan, kriteria 
hasil dan penyimpanan soto 
Indonesia serta apakah ada 
perbedaan  dari masing – masing 
soto Indonesia  
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok dengan 
menggunakan berbagai sumber 
untuk menjawab pertanyaan yang 
diajukan 
 
Mengasosiasi 
 Mengolah dan menganalisis data 
hasil diskusi  membuat    sup 
 Menyimpulkan data hasil diskusi  
sup Indonesia 
 
Mengkomunikasikan 
 Membuat laporan dan 
mempresentaskan hasil diskusi 
kelompok  Sup Indonesia 
 
selama pembelajaran  
berlangsung 
 
Tes 
Tes tertulis 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Buku: 
 -Restoan,  
Prihastuti, dkk, 
Direktorat, 
Pembinaan SMK, 
Jakarta 2008 
 
-Masakan Indonesia, 
Yasa Boga, Gramedia, 
Jakarta 
 
Guru 
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Kompetensi Dasar Indikator Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
 
4.4 Membuat Sup Indonesia  Menyiapkan bahan dan 
bumbu yang tepat dengan 
pedoman resep dan teknik 
pemotongan yang khusus 
membuat sup( a.l. sup ikan, 
sup ayam, sup sapi sup 
kambing) sesuai dengan 
pesanan pelanggan untuk 
menjaga gaya tradisional dan  
Mutu 
 Mengoperasikan peralatan 
yang diperlukan untuk 
mengolah dan menyajikan 
Sup Indonesia. 
 Mengolah dan menyajikan 
sup dengan ukuran, bentuk 
dan warna, peralatan dipilih 
dan diperiksa sesuai peraturan 
perusahaan. 
Pembuatan Sup 
Indonesia 
Mengamati  
 Mengamati hasil praktik Sup 
Indonesia 
 
Menanya  
 Mengajukan pertanyaan terkait 
dengan hasil praktik Sup Indonesia 
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok dengan 
menggunakan berbagai sumber 
untuk menjawab pertanyaan yang 
diajukan 
 Melakukan praktik membuat sup 
Indonesia  dan mencatat semua  
praktik dilakukan sebagai sumber 
data untuk menjawab pertanyaan 
 
Mengasosiasi 
 Mengolah dan menganalisis data 
hasil diskusi dan praktik membuat    
Sup Indonesia 
 Menyimpulkan data hasil diskusi 
dan praktik membuat sup Indonesia 
 
Mengkomunikasikan 
 Membuat laporan hasil diskusi 
kelompok dan praktik pengolahan 
sup  Indonesia 
 Mempresentasikan hasil praktik 
pembuatan sup Indonesia 
 
Porto folio 
Membuat job sheet    
( Individu ) 
 
Proyek 
Laporan tertulis 
kelompok 
 
Penilaian hasil 
produk        
Membuat sup 
Indonesia 
5 minggu 
5x pert 
Alat dan bahan 
praktik 
3.5 Menjelaskan pengertian,  Mengidentifikasi pengertian  Soto Indonesia Mengamati  Observasi 1  minggu  foto/atau/gambar 
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Kompetensi Dasar Indikator Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
jenis, karakteristik soto 
Indonesia 
 
soto. 
 Membedakan  macam-macam 
soto 
 Menyebutkan ciri-ciri khas 
soto Indonesia 
 Menyebutkan pelengkap soto 
Indonesia 
 Menyebutkan bahan-bahan 
untuk membuat soto 
 Menjelaskan teknik-teknik 
untuk membuat soto 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Mengamati foto,/gambar atau 
membaca tentang Soto Indonesia 
 
Menanya  
 Mengajukan pertanyaan terkait 
dengan pengertian soto, macam-
macam soto, bahan dan alat yang 
digunakan,pelengkap soto, cara 
pembuatan, kriteria hasil dan 
penyimpanan soto Indonesia serta 
apakah ada perbedaan  dari masing 
– masing soto Indonesia  
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok dengan 
menggunakan berbagai sumber 
untuk menjawab pertanyaan yang 
diajukan 
 
Mengasosiasi 
 Mengolah dan menganalisis data 
hasil diskusi  membuat    soto 
 Menyimpulkan data hasil diskusi  
soto Indonesia 
 
Mengkomunikasikan 
 Membuat laporan dan 
mempresentaskan hasil diskusi 
kelompok  Soto Indonesia 
 
pengamatan sikap  
selama pembelajaran  
berlangsung 
 
 
Tes 
Tes tertulis 
 
Tugas Terstruktur 
 
 
 
1x pert 
 
 
 
 
 
 
 
 Internet 
 
Buku: 
 -Restoan,  
Prihastuti, dkk, 
Direktorat, 
Pembinaan SMK, 
Jakarta 2008 
 
-Masakan Indonesia, 
Yasa Boga, Gramedia, 
Jakarta 
 
Guru 
 
 
 
 
 
 
 
 
4.5 Membuat soto Indonesia  Menyiapkan alat, bahan dan 
bumbu yang tepat dengan 
pedoman resep dan teknik 
pemotongan yang khusus 
 Pembuatan soto 
Indonesia 
 
Mengamati  
 Mengamati hasil praktik Soto 
Indonesia 
 
Porto folio 
Membuat job sheet    
( Individu ) 
 
5 minggu 
5x pert 
Alat dan bahan 
praktik 
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Kompetensi Dasar Indikator Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
membuat soto (  sotoayam, 
soto sapi) sesuai dengan 
pesanan pelanggan untuk 
menjaga gaya tradisional dan 
mutu.enyajikan Soto 
Indonesia. 
 Mengoperasikan alat untuk 
membuat dan  
 Mengolah dan menyajikan 
soto dengan ukuran, bentuk 
dan warna peralatan dipilih 
dan diperiksa sesuai peraturan 
perusahaan 
 
Menanya  
 Mengajukan pertanyaan terkait 
dengan hasil praktik Soto Indonesia 
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok dengan 
menggunakan berbagai sumber 
untuk menjawab pertanyaan yang 
diajukan 
 Melakukan praktik membuat soto 
Indonesia  dan mencatat semua  
praktik dilakukan sebagai sumber 
data untuk menjawab pertanyaan 
 
Mengasosiasi 
 Mengolah dan menganalisis data 
hasil diskusi dan praktik membuat    
soto 
 Menyimpulkan data hasil diskusi 
dan praktik membuat soto Indonesia 
 
Mengkomunikasikan 
 Membuat laporan hasil diskusi 
kelompok dan praktik pengolahan 
soto  Indonesia 
 Mempresentasikan hasil praktik 
pembuatan soto Indonesia 
 
 
Proyek 
Laporan tertulis 
kelompok 
 
Penilaian hasil 
produk 
membuat soto 
Indonesia 
3.6 Membedakan hidangan 
dari nasi 
 Mengidentifikasi pengertian 
nasi 
 Membedakan  macam-macam 
nasi 
 Menyebutkan bahan untuk 
Pengertian nasi 
Macam-macam 
nasi. 
Bahan untuk 
membuat nasi. 
Mengamati  
 Mengamati foto/film/gambar/atau 
membaca tentang hidangan dari nasi 
 
Menanya  
Observasi 
pengamatan sikap  
selama pembelajaran  
berlangsung 
 
1 minggu 
1x pert 
 
 
 
 foto/atau/gambar 
 Internet 
Buku: 
 -Restoan,  
Prihastuti, dkk, 
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Kompetensi Dasar Indikator Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
mengolah nasi 
 Menyebutkan alat untuk 
membuat nasi 
 Menentukan teknik membuat 
nasi 
 Menyebutkan contoh-contoh 
nasi 
 
 
Alat untuk 
membuat nasi. 
Teknik membuat 
nasi 
Contoh-contoh 
nasi. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Mengajukan pertanyaan terkait 
dengan pengertian , jenis-jenis, 
bahan dan alat yang digunakan, cara 
pembuatan, kriteria hasil dan 
penyimpanan hidangan dari nasi 
serta apakah ada perbedaan  
hidangan nasi di berbabagai daerah 
di Indonesia 
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok dengan 
menggunakan berbagai sumber 
untuk menjawab pertanyaan yang 
diajukan. 
 
Mengasosiasi 
 Mengolah dan menganalisis data 
hasil diskusi materi nasi 
 Menyimpulkan data hasil diskusi 
materi nasi. 
 
Mengkomunikasikan 
 Membuat laporan hasil diskusi 
kelompok . 
 Mempresentasikan hasil diskusi 
 
Tes 
Tes tertulis 
 
TMTT 
 
 
 
 
 
 
Direktorat, 
Pembinaan SMK, 
Jakarta 2008 
 
-Masakan Indonesia, 
Yasa Boga, Gramedia, 
Jakarta 
 
Guru 
 
 
 
 
 
 
 
 
4.6 Membuat hidangan dari 
nasi 
 
 Menyiapkan alat, bahan dan 
bumbu yang tepat dengan 
pedoman resep dan teknik 
pemotongan yang khusus 
membuat hidangan nasi ( a.l. 
nasi kukus,nasi liwet,nasi 
kuning, nasi langgi, nasi 
 Pembuatan 
hidangan dari 
nasi 
 
 
Mengamati  
 Mengamati hasil praktik nasi 
 
Menanya  
 Mengajukan pertanyaan terkait 
dengan hasil praktik nasi. 
 
Porto folio 
Membuat job sheet    
( individu ) 
 
Proyek 
Laporan tertulis 
kelompok 
5 minggu 
5x pert 
Alat dan bahan 
praktik 
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Kompetensi Dasar Indikator Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
goreng, lemang,pessor, buras, 
lontong, ketupat, ) sesuai 
dengan pesanan pelanggan 
untuk menjaga gaya 
tradisional dan mutu. 
 Mengoperasikan peralatan 
 
Mengolah dan menyajikan 
hidangan nasi dengan ukuran, 
bentuk dan warna, peralatan 
dipilih dan diperiksa sesuai      
peraturan perusahaan. 
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok dengan 
menggunakan berbagai sumber 
untuk menjawab pertanyaan yang 
diajukan 
 Melakukan praktik membuat 
hidangan dari nasi dan mencatat 
temuan saat praktik dilakukan 
sebagai sumber data untuk 
menjawab pertanyaan 
 Kerja kelompok untuk membedakan 
hidangan dari nasi 
 
Mengasosiasi 
 Mengolah dan menganalisis data 
hasil diskusi dan praktik membuat 
idangan dari nasi 
 Menyimpulkan data hasil diskusi 
dan praktik membuat  hidangan 
dari nasi 
 
Mengkomunikasikan 
 Membuat laporan hasil diskusi 
kelompok dan praktik membuat 
hidangan dari nasi 
 Mempresentasikan hasil praktik 
membuat hidangan dari nasi 
 
 
Penilaian hasil 
produk 
membuat hidangan 
dari nasi. 
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RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN (RPP) 
 
 
Nama Sekolah      : SMK NEGERI 3 KLATEN 
Mata Pelajaran    : P2MI (Pengolahan dan Penyajian Makanan Indonesia) 
Komp. Keahlian  : Jasa Boga 
Kelas/Semester     : XI/I(Gasal) 
Tahun Pelajaran  : 2017-2018 
Alokasi Waktu      : 1x 8 x 45 menit 
 
A. Kompetensi Inti dan Kompetensi Dasar: 
1. Kompetensi Inti:  
a. Pengetahuan: 
3.Menerapkan, menerapkan, menganalisis,dan mengevaluasi tentang 
pengetahuan faktual, konseptual, operasional dasar, dan metakognitif sesuai 
dengan bidang dan lingkup kerja Tata Boga pada tingkat teknis, spesifik, detil, 
dan kompleks, berkenaan dengan ilmu pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan 
humaniora dalam konteks pengembangan potensi diri sebagai bagian dari 
keluarga, sekolah, dunia kerja, warga masyarakat nasional, regional, dan 
internasional 
b. Keterampilan: 
4.Melaksanakan tugas spesifik dengan menggunakan alat, informasi, dan prosedur 
kerja yang lazim dilakukan serta memecahkan masalah sesuai dengan bidang 
kerja Tata Boga. Menampilkan kinerja di bawah bimbingan dengan mutu dan 
kuantitas yang terukur sesuai dengan standar kompetensi kerja. 
Menunjukkan keterampilan menalar, mengolah, dan menyaji secara efektif, 
kreatif, produktif, kritis, mandiri, kolaboratif, komunikatif, dan solutif dalam 
ranah abstrak terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, 
serta mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung. 
Menunjukkan keterampilan mempersepsi, kesiapan, meniru, membiasakan, gerak 
mahir, menjadikan gerak alami dalam ranah konkret terkait dengan 
pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan 
tugas spesifik di bawah pengawasan langsung. 
 
 
2. Kompetensi Dasar:  
a. KD pada KI pengetahuan: 
3.2 Mendiskripsikan Hidangan dari Mie 
b. KD pada KI keterampilan: 
4.2 Membuat Hidangan dari Mie 
 
 
 
B. Indikator Pencapaian Kompetensi: 
1. Indikator KD pada KI pengetahuan 
a. Mengidentifikasi pengertian hidangan mie 
b. Mengidentifikasi jenis-jenis mie 
c. Menyebutkan bahan pokok mie 
d. Memberikan contoh-contoh masakan mie 
e. Menyebutkan alat yang dibutuhkan untuk mengolah mie 
2. Indikator KD pada KI keterampilan 
a. Menyiapkan alat,bahan dan bumbu yang tepat dalam pengolahan suatu hidangan 
mie dengan pedoman resep. 
b. Menyajikan hidangan mie sesuai dengan kriteria. 
 
 
C. Tujuan Pembelajaran: 
1. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengidentifikasi 
pengertian hidangan mie 
2. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengidentifikasi jenis-
jenis mie 
3. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat menyebutkan bahan pokok 
mie 
4. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat memberikan contoh-contoh 
masakan mie 
5. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat Menyebutkan alat yang 
dibutuhkan untuk mengolah mie 
6. Setelah menerima penugasan, peserta didik dapat menyiapkan alat,bahan dan bumbu 
yang tepat dalam pengolahan suatu hidangan mie dengan pedoman resep. 
7. Setelah menerima penugasan, peserta didik dapat Menyajikan hidangan mie sesuai 
dengan kriteria. 
 
 
D. Materi Pembelajaran: 
(Rincian dari Materi Pokok Pembelajaran) 
1. Pengertian hidangan mie 
2. Jenis-jenis dan bahan pokok mie 
3. Macam-macam hidangan dari mie 
 
E. Pendekatan, Strategi dan Metode 
1. Pendekatan  : Saintifik 
2. Model   : Problem based learning dengan Trouble Shooting 
3. Strategi dan Metode : Diskusi, tanya jawab dan praktik 
 
 
 
 
 
 
 
 
 F. Kegiatan Pembelajaran 
1. Pertemuan Kesatu: 
a. Pendahuluan/Kegiatan Awal (15 menit): 
Dalam kegiatan pendahuluan, guru: 
1) Guru membuka pelajaran dengan salam dilanjtkan dengan berdoa bersama-sama 
2) Mengondisikan suasana belajar yang menyenangkan; 
3) Mendiskusikan kompetensi yang sudah dipelajari dan dikembangkan 
sebelumnya berkaitan dengan kompetensi yang akan dipelajari dan 
dikembangkan; 
4) Menyampaikan kompetensi yang akan dicapai dan manfaatnya dalam kehidupan 
sehari-hari; 
5) Menyampaikan garis besar cakupan materi dan kegiatan yang akan dilakukan; 
dan 
6) Menyampaikan lingkup dan teknik penilaian yang akan digunakan. 
 
b. Kegiatan Inti (335 menit): 
1. Merumuskan masalah 
a. Peserta  didik melihat tayangan /gambar/PPT/video tentang Mie (Mengamati) 
b. Peserta didik menanya tentang sesuatu yang telah ditayangkan hubungannya 
dengan materi Mie (menanya). 
2. Mengembangkan kemungkinan penyebab 
a. Peserta didik menganalisis jenis-jenis mie (mengumpulkan informasi). 
3. Mengetes penyebab/ proses diagnosis 
a. Peserta didik menganalisis bahan pokok mie(mengasosiasi). 
b. Peserta didik melakukan analisis macam-macam hidangan mie 
(mengumpulkan informasi dan mengasosiasi) 
4. Mengevaluasi 
a. Peserta didik menggali kembali bahan-bahan olahan hidangan mie 
(mengasosiasi) 
b. Peserta didik mengolah hidangan mie (mengasosiasi). 
c. Peserta didik membuat laporan hasil belajar mie  (mengkomunikasikan). 
 
c. Penutup (10 menit): 
Kegiatan penutup terdiri atas: 
1) Kegiatan guru bersama peserta didik yaitu: 
a) Membuat rangkuman/simpulan pelajaran; 
b) Melakukan refleksi terhadap kegiatan yang sudah dilaksanakan; dan 
c) Memberikan umpan balik terhadap proses dan hasil pembelajaran; dan 
2) Kegiatan guru yaitu: 
a) Melakukan penilaian; 
b) Merencanakan kegiatan tindak lanjut dalam bentuk pembelajaran remedi, 
program pengayaan, layanan konseling dan/atau memberikan tugas baik 
tugas individual maupun kelompok sesuai dengan hasil belajar peserta didik; 
dan 
c) Menyampaikan rencana pembelajaran pada pertemuan berikutnya. 
 
 
G. Alat/Bahan  dan Media Pembelajaran: 
1. Alat : LCD,laptop 
2. Bahan : Materi dari buku,internet, 
3. Media : PPT,Video 
  
H. Sumber Belajar: 
1. Buku pengolahan makanan Indonesia 
2. Sumber lain yang relevan dan internet 
I. Penilaian Pembelajaran: 
1. Teknik Penilaian: 
a. Tes tertulis bentuk esay 
b. Tes unjuk kerja (praktik) 
2. Instrumen Penilaian: 
a. Pengetahuan 
Terlampir 
b.  Keterampilan 
                 Terlampir  
 
3. Pembelajaran Remedial dan Pengayaan: 
a. Remidial dilaksanakan apabila pencapaian hasil belajar peserta didik belum 
mencapai Kriteria Ketuntasan Belajar (KKB). 
b. Pengayaan dilaksanakan apabila pencapaian hasil belajar peserta didik sudah 
mencapai KKB, tetapi peserta didik belum puas dengan hasil belajar yang dicapai. 
 
 
      Klaten,   September  2017 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   Guru Pembimbing, 
 
 
Dra. Kristiyani Puspitarti 
NIP.196612221994032004  
     
     
Mahasiswa PLT, 
 
 
 
 
Dinda Tresina Damayanti 
NIM.14511244011 
     
     
 Instrumen Penilaian : 
a. Pengetahuan 
Kompetensi 
Dasar 
IPK Materi Indikator Soal 
Bentuk 
Soal 
No 
Soal 
3.2 Mendeskripsikan 
hidangan dari mie  
 
 
3.2.1 Menjelaskan 
pengertian  
Mie dengan 
benar 
Pengertian 
Mie 
 
 Peserta didik 
dapat Dapat 
menjelaskan 
pengertian Mie 
 
esay 1 
3.2.2 Menyebutkan 
penggolong
an Mie 
Jenis-jenis 
mie 
 
 Peserta didik 
dapat 
menyebutkan 
penggolongan 
Mie 
 
Esay 2 
3.2.3 Menyebutkan 
5 contoh 
hidangan  
mie 
Macam-
macam 
hidangan 
mie 
 Peserta didik 
dapat 
menyebutkan  
contoh 
hidangan mie 
 
Esay 3 
 
 
 
Instrumen Penilaian 
a. Pengetahuan  
Kompetensi 
Dasar 
IPK Materi Indikator Soal 
Bentuk 
Soal 
No 
Soal 
3.2 
Mendeskripsikan 
hidangan dari 
mie  
 
 
3.2.1 Mengidentifikasi 
pengertian 
hidangan Mie 
Pengertian 
Hidangan 
Mie 
 
Dapat menjelaskan 
pengertian Mie 
Esay 1 
3.2.2 Membedakan 
Jenis-jenis Mie 
Jenis-jenis 
Mie 
 
Dapat menyebutkan 
penggolongan Mie 
 
Esay 2 
3.2.3 Menganalisis 
macam-macam 
teknik 
pengolahan mie 
Pembuatan 
hidangan 
Mie 
Dapat menyebutkan 
macam-macam 
teknik pengolahan 
mie 
 
Esay 3 
 3.2.4 Menjelaskan cara 
pengolahan mie 
Pembuatan 
hidangan 
Mie 
Dapat menjelaskan 
cara penanganan 
mie kering 
 
Esay 4 
 3.2.5 Menyebutkan 
bahan pokok 
MIe 
Bahan Pokok 
Mie 
 
Dapat menyebutkan 
tiga bahan dasar 
pembuatan Mie 
 
Esay 5 
 3.2.6 Menjelaskan 
jenis-jenis Mie 
dan ciri-cirinya 
Jenis-jenis 
Mie 
 
Dapat menjelaskan 
ciri-ciri bihun 
 
Esay 6 
 3.2.7 Menjelaskan 
jenis-jenis Mie 
dan ciri-cirinya 
Jenis-jenis 
Mie 
 
Dapat menjelaskan 
ciri-ciri soun 
Esay 7 
 3.2.8  Memberikan 
contoh-contoh 
masakan MIe 
Contoh-
contoh 
masakan Mie 
 
Dapat menyebutkan 
5 contoh hidangan 
mie 
Esay 8 
 3.2.9  Memberikan 
contoh-contoh 
masakan Mie 
Contoh-
contoh 
masakan Mie 
 
 
Dapat menyebutkan 
bahan untuk 
membuat mie ayam 
 
Esay 9 
 3.2.10  Memberikan 
contoh-contoh 
masakan Mie 
Contoh-
contoh 
masakan Mie 
 
Dapat menyebutkan 
bahan untuk 
membuat mie goreng 
jawa 
 
Esay 10 
No Soal Kunci Jawaban  Skor 
1. Jelaskan pengertian mie!    
 
Mie adalah adonan tipis dan panjang 
yang telah digulung, dikeringkan, dan 
dimasak dalam air mendidih. Mie saat 
ini merupakan makanan yang cukup 
terkenal dan disukai oleh berbagai 
kalangan. 
10 
2. Mie digolongkan menjadi 4 
macam,sebutkan! 
 
1. Mie mentah/Mie segar 
2. Mie basah 
3. Mie kering 
4. Mie instant 
10 
3. Sebutkan tiga macam teknik 
pengolahan mie! 
 
1. Merebus 
2. Mengukus 
3. Menggoreng 
4. Memanggang 
10 
4. Jelaskan bagaiamana cara 
penanganan mie kering yang 
benar! 
 
Mie kering, mi kering direbus dalam air 
mendidih. Diberi sedikit minyak. Waktu 
yang diperlukan untuk merebus sekitar 
4-5 menit (tergantung jenis mie). 
kemudian diangkat, lalu tiriskan dan 
mie siap digunakan sesuai dengan jenis 
hidangan yang akan dibuat. 
10 
5. Sebutkan tiga contoh bahan 
dasar pembuatan mie! 
 
1. Tepung terigu 
2. Tepung beras 
3. Tepung kacang hijau 
4. Tepung kentang 
 
10 
6. Jelaskan ciri-ciri bihun yang 
kamu ketahui!3! 
 
 
Ciri-ciri bihun :  
 Terbuat dari tepung beras.  
 Berwarna putih kusam.  
 Tekstur agak kesat.  
 Helai bihun yang masih kering sangat 
rapuh (mudah patah).  
 Cara melunakkan bihun adalah 
diseduh dengan air mendidih selama 20 
menit.  
 
10 
7. Jelaskan ciri-ciri soun yang 
kamu ketahui ! 3 ! 
 
Terbuat dari sari kacang hijau.  
Berwarna putih bening.  
Tekstur licin.  
Helai soun yang masih kering 
sangat kuat dan liat.  
Cara melunakkan soun adalah 
diseduh dengan air mendidih selama 10 
menit.  
 
10 
8. Sebutkan lima contoh hidangan 
mie! 
 
1. Mie goreng jawa 
2. Mie Aceh 
3. Mie Ongklok 
4. Mie kangkung 
5. Mie ayam 
6. Mie jangung goreng 
7. Mie kocok 
8. Mie kopyok 
9. Mie Cakalang Manado 
10. Mie godhog jawa 
Dll 
10 
  
 
b. Keterampilan 
Kompetensi Dasar Indikator (IPK) Indikator Soal Jenis Soal Soal 
  4.2 Membuat 
hidangan mie 
  4.2.1Menyiapkan 
bahan dan 
bumbu denga 
pedoman resep 
dan pemotongan 
khusus untuk 
pembuatan mie. 
 
 
  Siswa dapat 
Menyiapkan 
bahan dan 
bumbu dengan 
pedoman resep 
dan 
pemotongan 
khusus untuk 
pembuatan mie 
Tes 
Ketrampilan  
Siswa membuat 
mie goreng, mie 
rebus, misoa 
goreng, soun 
goreng 
 
 
RUBRIK PENILAIAN PRAKTIK 
NO SOAL LEVEL DISKRIPSI 
1 
90 Siswa dapat menyiapkan bahan dan bumbu seuai pdoman resep dan teknik 
khusus pemotongan,serta membuat  mie dengan benar, cepat dan tepat. 
80 Siswa dapat dapat menyiapkan bahan dan bumbu seuai pedoman resep dan 
teknik khusus pemotongan mie dengan benar, cepat dan tepat dengan benar. 
70 Siswa  cukup dapat menyiapkan bahan dan bumbu seuai pedoman resep dan 
teknik khusus pemotongan mie. 
60 Siswa tidak terampil dapat menyiapkan bahan dan bumbu seuai pedoman resep 
dan teknik khusus pemotongan mie. 
 
9. Sebutkan bahan-bahan untuk 
membuat mie ayam! 3! 
 
Mie kering / mie khusus mie ayam 
Ayam/daging ayam 
Sayur sawi hijau 
Daun bawang 
10 
10. Sebutkan bahan-bahan untuk 
membuat mie goreng jawa!3! 
 
Mie telur 
Daging ayam 
Kol 
Wortel 
Telur 
10 
  
 
 
 
 
 
 
SOAL MID SEMESTER 
 
Petunjuk ! 
1. Jenis ujian : CLOSE BOOK 
2. Tulislah identitas pada lembar jawab secara lengkap ! 
3. Waktu mengerjakan 90  menit 
4. Bacalah soal dengan seksama ! 
5. Berdoalah sebelum dan sesudah mengerjakan soal ! 
 
1. Jelaskan pengertian mie!    
2. Mie digolongkan menjadi 4 macam,sebutkan! 
3. Sebutkan tiga macam teknik pengolahan mie! 
4. Jelaskan bagaiamana cara penanganan mie kering yang benar! 
5. Sebutkan tiga contoh bahan dasar pembuatan mie! 
6. Jelaskan ciri-ciri bihun yang kamu ketahui!3! 
7. Jelaskan ciri-ciri soun yang kamu ketahui ! 3 ! 
8. Sebutkan lima contoh hidangan mie! 
9. Sebutkan bahan-bahan untuk membuat mie ayam! 3! 
10. Sebutkan bahan-bahan untuk membuat mie goreng jawa!3! 
Nama  : ……………………………. 
Kelas/Absen : ……………………........... 
Tanggal : ………..……...………...... 
Kode Dok. WK1/PIP/FO-001 
Tanggal Berlaku 1 Juli 2015 
 
 
 
 
KISI-KISI SOAL 
Nama Sekolah : SMK Negeri 3 Klaten                     Kelas/semester : XI / Gasal                                                                                                   
Tahun ajaran    : 2017 / 2018                                      Mata Pelajaran : P2MI 
Jenis ulangan : Ujian MID Semester 
No 
Kompetensi 
Inti 
Kompetensi 
Dasar 
Materi Pokok Indikator  No. Soal 
Bentuk Soal 
PG 
Uraian 
Singkat 
Uraian 
Bentuk 
lain 
1  3.2 
Mendeskripsi
kan hidangan 
dari mie 
 Pengertian 
hidangan Mie 
 Jenis-jenis Mie 
 Bahan Pokok 
Mie 
 Contoh-contoh 
masakan Mie 
 Peralatan 
mengolah Mie 
 Dapat menjelaskan pengertian Mie 
 Dapat menyebutkan penggolongan Mie 
 Dapat menyebutkan macam-macam teknik 
pengolahan mie 
 Dapat menjelaskan cara penanganan mie 
kering 
 Dapat menyebutkan tiga bahan dasar 
pembuatan Mie 
 Dapat menjelaskan ciri-ciri bihun 
 Dapat menjelaskan ciri-ciri soun 
 Dapat menyebutkan 5 contoh hidangan mie 
 Dapat menyebutkan bahan untuk membuat 
mie ayam 
 Dapat menyebutkan bahan untuk membuat 
mie goreng jawa 
 
1 
2 
3 
 
4 
 
5 
 
6 
7 
8 
9 
 
10 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
✓ 
✓ 
✓ 
 
✓ 
 
✓ 
 
✓ 
✓ 
✓ 
✓ 
 
✓ 
 
Kode Dok. WK1/PIP/FO-001 
Tanggal Berlaku 1 Juli 2015 
 
 
 
 
No 
Kompetensi 
Inti 
Kompetensi 
Dasar 
Materi Pokok Indikator  No. Soal 
Bentuk Soal 
PG 
Uraian 
Singkat 
Uraian 
Bentuk 
lain 
 
 
 
               
              Klaten,   September  2017 
                
 
               
               
   Guru Pembimbing, 
 
 
 
Dra. Kristiyani Puspitarti 
NIP.196612221994032004 
    
    
    
 NIP.196612221994032004 
 
 Mahasiswa PLT, 
 
 
 
Dinda Tresina Damayanti 
NIM.14511244011 
    
    
    
 
 NIP.196612221994032004 
 
RUBRIK PENILAIAN SOAL ESSAY MATA PELAJARAN P2MI 
Nama Sekolah  : SMK Negeri 3 Klaten                  Kelas/semester : XI / Gasal                                                                                                   
Tahun ajaran     : 2017 / 2018                                     Mata Pelajaran : P2MI 
Jenis ulangan  : Ujian MID Semester 
No 
soal 
Indikator Jawaban Kriteria Skor 
E1 Mie adalah adonan tipis dan panjang yang telah 
digulung, dikeringkan, dan dimasak dalam air 
mendidih. Mie saat ini merupakan makanan yang 
cukup terkenal dan disukai oleh berbagai 
kalangan. 
- Jawaban lengkap,jelas,tepat dan hampir sama dengan 
indikator jawaban 
- Jawaban lengkap,tepat,namun sedikit berbeda dari indikator 
jawaban  
- Jawaban tepat namun kurang lengkap 
- Jawaban kurang tepat 
- Jawaban tidak tepat 
10 
 
9 
 
7 
4 
2 
E2 1. Mie mentah/Mie segar 
2. Mie basah 
3. Mie kering 
4. Mie instant 
- Jika mampu menyebutkan 4 penggolongan mie dengan benar 
- Jika mampu menyebutkan 3 penggolongan mie dengan benar 
- Jika mampu menyebutkan 2 penggolongan mie dengan benar 
- Jika mampu menyebutkan 1 penggolongan mie dengan benar 
- Jika tidak mampu menyebutkan sama sekali 
10 
7 
4 
2 
0 
E3 1. Merebus 
2. Mengukus 
3. Menggoreng 
4. Memanggang  
- Jika mampu menyebutkan 3 teknik dengan benar 
- Jika mampu menyebutkan 2 teknik dengan benar 
- Jika mampu menyebutkan 1 teknik dengan benar 
- Jika tidak mampu menyebutkan teknik olah sama sekali 
10 
7 
2 
0 
E4  
Mie kering, mi kering direbus dalam air mendidih. 
Diberi sedikit minyak. Waktu yang diperlukan untuk 
merebus sekitar 4-5 menit (tergantung jenis mie). 
kemudian diangkat, lalu tiriskan dan mie siap 
digunakan sesuai dengan jenis hidangan yang akan 
dibuat.  
- Jawaban lengkap,jelas tepat dan sama dengan indicator 
jawaban 
- Jawaban lengkap namun kurang tepat  
- Jawaban tepat namun kurang lengkap 
- Jawaban tidak tepat 
10 
 
8 
7 
2 
E5 1. Tepung terigu 
2. Tepung beras 
- Jika mampu menyebutkan 3 contoh dengan benar 
- Jika mampu menyebutkan 2 contoh dengan benar 
10 
7 
No 
soal 
Indikator Jawaban Kriteria Skor 
3. Tepung kacang hijau 
4. Tepung kentang 
 
- Jika mampu menyebutkan 1 contoh dengan benar 
- Jika tidak mampu menyebutkansama sekali 
2 
0 
E6 Ciri-ciri bihun :  
Terbuat dari tepung beras.  
Berwarna putih kusam.  
Tekstur agak kesat.  
(mudah patah).  
mendidih selama 20 menit.  
 
- Jika mampu menyebutkan 3 ciri dengan benar 
- Jika mampu menyebutkan 2 ciri dengan benar 
- Jika mampu menyebutkan 1 ciri dengan benar 
- Jika tidak mampu menyebutkan sama sekali 
-  
10 
6 
3 
1 
E7 
Terbuat dari sari kacang hijau.  
Berwarna putih bening.  
Tekstur licin.  
Helai soun yang masih kering sangat kuat dan 
liat.  
Cara melunakkan soun adalah diseduh dengan 
air mendidih selama 10 menit.  
 
- Jika mampu menyebutkan 3 ciri dengan benar 
- Jika mampu menyebutkan 2 ciri dengan benar 
- Jika mampu menyebutkan 1 ciri dengan benar 
- Jika tidak mampu menyebutkan sama sekali 
 
10 
6 
3 
1 
E8 1. Mie goreng jawa 
2. Mie Aceh 
3. Mie Ongklok 
4. Mie kangkung 
5. Mie ayam 
6. Mie jangung goreng 
7. Mie kocok 
8. Mie kopyok 
- Jika dapat menyebutkan 5 contoh hidangan dengan benar 
- Jika dapat menyebutkan 4 contoh hidangan dengan benar 
- Jika dapat menyebutkan 3 contoh hidangan dengan benar 
- Jika dapat menyebutkan 2 contoh hidangan dengan benar 
- Jika dapat menyebutkan 1 contoh hidangan dengan benarjika 
tidak dapat menyebutkan sama sekali 
-  
10 
8 
6 
4 
2 
0 
No 
soal 
Indikator Jawaban Kriteria Skor 
9. Mie Cakalang Manado 
10. Mie godhog jawa 
11. Dll 
E9 Mie kering / mie khusus mie ayam 
Ayam/daging ayam 
Sayur sawi hijau 
Daun bawang 
- Jika mampu menyebutkan 3 bahan dengan benar 
- Jika mampu menyebutkan 2 bahan dengan benar 
- Jika mampu menyebutkan 1 bahan dengan benar 
- Jika tidak mampu menyebutkan bahan dengan tepat 
10 
7 
3 
2 
E10 Mie telur 
Daging ayam 
Kol 
Wortel 
Telur 
- Jika mampu menyebutkan 3 bahan dengan benar 
- Jika mampu menyebutkan 2 bahan dengan benar 
- Jika mampu menyebutkan 1 bahan dengan benar 
- Jika tidak mampu menyebutkan bahan dengan tepat 
10 
7 
3 
2 
 
TOTAL SKOR   : 50 
PENDEKATAN   : Nilai 50 = nilai 100 
 
PENENTUAN NILAI AKHIR  :  
                   
          
          
              Klaten,   September  2017 
               
 
               
 
   Mahasiswa PLT, 
 
 
Dinda Tresina Damayanti 
NIM.14511244011 
     
     
   Guru Mata Pelajaran, 
 
 
Dra. Kristiyani Puspitarti 
NIP.196612221994032004 
     
 A. Standar kompetensi 
Menerapkan  hasil pembelajaran nasi,dimulai dari pengertian,jenis,dan macam-macam olahan 
nasi 
B. Kompetensi Inti 
a. Pengetahuan: 
3.Menerapkan, menerapkan, menganalisis,dan mengevaluasi tentang pengetahuan 
faktual, konseptual, operasional dasar, dan metakognitif sesuai dengan bidang dan 
lingkup kerja Tata Boga pada tingkat teknis, spesifik, detil, dan kompleks, berkenaan 
dengan ilmu pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan humaniora dalam konteks 
pengembangan potensi diri sebagai bagian dari keluarga, sekolah, dunia kerja, warga 
masyarakat nasional, regional, dan internasional 
b. Keterampilan: 
4.Melaksanakan tugas spesifik dengan menggunakan alat, informasi, dan prosedur kerja 
yang lazim dilakukan serta memecahkan masalah sesuai dengan bidang kerja Tata Boga. 
Menampilkan kinerja di bawah bimbingan dengan mutu dan kuantitas yang terukur sesuai 
dengan standar kompetensi kerja. 
Menunjukkan keterampilan menalar, mengolah, dan menyaji secara efektif, kreatif, 
produktif, kritis, mandiri, kolaboratif, komunikatif, dan solutif dalam ranah abstrak terkait 
dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan 
tugas spesifik di bawah pengawasan langsung. 
Menunjukkan keterampilan mempersepsi, kesiapan, meniru, membiasakan, gerak mahir, 
menjadikan gerak alami dalam ranah konkret terkait dengan pengembangan dari yang 
dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan 
langsung. 
 
C. Kompetensi Dasar 
a.KD pada KI pengetahuan: 
3.6 Membedakan hidangan dari Nasi 
b.KD pada KI keterampilan: 
4.6 Membuat Hidangan dari Nasi 
D. Sub Topik 
1. Pengertian nasi 
2. Macam – macam nasi 
3. Bahan Untuk Membuat Nasi 
4. Alat untuk membuat nasi 
5. Teknik membuat nasi 
6. Contoh-contoh nasi 
7. Pembuatan hidangan nasi 
E. Tujuan Pembelajaran 
1. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengidentifikasi pengertian 
hidangan nasi 
2. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat membedakan macam – macam  
nasi 
 
 
SEKOLAH MENENGAH KEJURUAN 
(SMK) NEGERI 3 KLATEN 
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3. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat menyebutkan bahan untuk 
mengolahasi 
4. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat Menyebutkanalat yang 
dibutuhkan untuk mengolah nasi 
5. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat menyebutkan contoh-contoh 
hidangan nasi 
6. Setelah menerima penugasan, peserta didik dapat menyiapkan alat,bahan dan bumbu yang 
tepat dalam pengolahan suatu hidangan nasi dengan pedoman resep. 
7. Setelah menerima penugasan, peserta didik dapat Menyajikan hidangan nasi sesuai dengan 
kriteria. 
 
F. Uraian Materi 
A. Pengertian Nasi 
Nasi adalah beras yang sudah dimasak dan siap disantap. Beras merupakan bahan makanan 
nabati yang banyak mengandung vitamin B1 sebagai sumber karbohidrat. Beras sering 
dipergunakan dalam susunan hidangan sehari-hari. 
 
B. Macam-macam Hidangan Nasi 
Nasi dapat diolah menjadi berbagai hidangan antara lain sebagai berikut:  
 Bubur adalah makanan dari beras yang menggunakan bahan cair yang berupa air, 
kaldu atau santan. Pengolahan bubur menggunakan bahan cair yang lebih banyak dari 
pada nasi. Umumnya bahan cair yang digunakan untuk memasak bubur adalah 1:4 atau 
1:6. Ada beberapa macam bubur yang berasal dari beras antara lain:  
 
a. Bubur Biasa, Bahan dasar beras dengan menggunakan bahan cair air, kaldu atau 
santan. Pengembangannya bisa disajikan sebagai hidangan sarapan pagi, yang disajikan 
dengan kuah, bubur bisa disajikan sebagai hidangan selamatan misalnya bubur merah 
putih dan bubur asyura.  
 
b. Bubur Ayam adalah salah satu jenis bubur yang terbuat dari nasi, namun diberi irisan 
kecil daging ayam sebagai pelengkapnya. Selain itu, ada juga orang yang menambahkan 
potongan kecil hati ayam, jeroan ayam, dan lain-lain. Bubur ayam disajikan dengan 
potongan daging ayam, lalu diberi kerupuk di atasnya. Kecap menjadi penambah citarasa 
yang tak bisa dipisahkan dari makanan ini. Ada orang yang menambahkan cakue sebagai 
pelengkap selain ayam, dan menjadi salah satu pilihan jenis bubur ayam yang banyak 
digemari. Seledri dan tongcai (sayuran yang diasinkan biasanya terbuat dari lobak) juga 
bisa ditambahkan untuk mempercantik tampilan dan rasa  
 
c. Bubur Manado atau Tinutuan, merupakan salah satu makanan khas dari Kota 
Manado|, Sulawesi Utara. Makanan ini terbuat dari beras, jagung, air, garam, ubi merah, 
labu kuning, singkong, bayam, kangkung, daun serai, kunyit, daun bawang dan kemangi. 
Makanan ini biasanya disajikan dengan ikan jambal asin goreng, tahu, tempe dan sambal 
terasi.  
 
Tinutuan sendiri artinya semrawut atau campur aduk dalam bahasa daerah. Ini 
dikarenakan karena bubur ini dibuat dari berbagai macam bahan. Tetapi juga karena itu 
bubur Manado ini mengandung banyak gizi dan serat yang baik untuk pencernaan dan 
kesehatan. Bubur ini biasa disajikan untuk sarapan pagi.  
 
 Nasi Kukus, Mengukus nasi merupakan pekerjaan yang paling banyak dilakukan oleh 
masyarakat Indonesia. Mengukus adalah cara pengolahan dimana bahan makanannya 
diletakkan dalam alat tertentu (misalnya kukusan) dan selanjutnya dimatangkan dengan 
uap air. Uap air ditimbulkan dari air yang mendidih di bawahnya. Alat untuk mengukus 
nasi adalah dandang, kukusan atau risopan.  
 
 Nasi Tim, Mengolah nasi tim dengan teknik au ban marie atau memasak dengan dua 
panci sekaligus. Nasi yang dihasilkan dengan teknik mengetim ini adalah nasi yang 
lunak. Awalnya nasi tim hanya diolah untuk makanan bayi, anak-anak dan orang sakit, 
namun dalam perkembangannya, nasi tim menjadi nasi yang istimewa, sehingga menjadi 
nasi tim dijadikan jajanan sepinggan seperti nasi tim ayam, nasi tim telur asin dan 
sebagainya.  
 
 
 Nasi Liwet, Meliwet adalah cara pengolahan yang dimatangkan secara langsung dalam 
air mendidih. Nasi liwet adalah nasi yang diolah dengan cara diliwet, bahan cair yang 
digunakan untuk membuat nasi liwet ini adalah air, kaldu atau santan. Salah satu 
hidangan khas kota Solo adalah nasi liwet solo, yaitu nasi liwet solo, yaitu nasi yang 
diliwet menggunakan santan, sajikan dengan sambal goreng jipang, ayam dan telur yang 
diopor. Penyajian makanan dengan dipincuk daun, atau dipiring makan yang dialas 
dengan daun pisang.  
 
 
 Nasi Berbumbu adalah nasi yang telah ditambah bumbu serta bahan makanan dengan 
berbagai macam teknik pengolahan. Nasi berbumbu ini mempunyai rasa yang khas 
sesuai dengan jenis nasi berbumbu tersebut.  
 
a. Nasi Goreng, adalah nasi yang menjadi unggulan dan kebanggaan masyarakat 
Indonesia. Sesungguhnya nasi goreng ini adalah left over atau nasi sisa yang dingin yang 
dimanfaatkan kembali untuk sarapan pagi, yaitu dengan cara mengolah kembali bahan 
makanan dalam penggorengan yang berisi minyak goreng, mentega atau margarine yang 
cukup panas. Namun dalam perkembangannya nasi goreng ini menjadi nasi yang sangat 
spesial, karena sangat fleksibel untuk divariasikan dengan berbagai bahan yang lain, sesuai 
dengan ketersediaan bahan di berbagai daerah  
 
b. Nasi Kuning, Nasi ini dibuat seperti nasi gurih, tetapi diberi warna kuning dari 
kunyit, dan sedikit air jeruk nipis agar mendapat warna kuning yang cerah. Untuk mendapat 
nasi kuning yang mudah dibentuk bisa ditambah dengan campuran beras ketan (I kg beras : 
5 sdm beras ketan). Nasi kuning biasa disajikan dengan ayam goreng, prekedel kentang, 
sambal goreng tempe kering, telur dadar, lalapan ketimun dan kemangi, dan emping goreng.  
 
c. Nasi Uduk/Gurih, Nasi ini digunakan untuk selamatan. Nasi gurih dengan bahan 
cair santan, ditambah bumbu-bumbu dan dikukus. Nasi ini dihidangkan dengan berbagai 
macam lauk pauk. Lauk pauk yang biasa disertakan adalah ayam yang digoreng, atau 
dibumbu opor, dibuat ingkung. Daging yang diberi bumbu terik atau lainnya, telur yang 
direbus, direndang atau diasin. Sambal goreng, bisa dari bahan tempe, daging atau labu siam. 
Jenis kerupuk atau lempeng, rempeyek kacang tanah, kacang kedelai, atau teri. Lalapan 
yang terdiri dari mentimun, kol, tauge, kemangi, pete atau jengkol yang diiris, dan sambal 
pecel yang kering.  
 
d. Nasi Kebuli, Nasi kebuli merupakan menu yang selalu dihidangkan pada 
peringatan maulid Nabi, terutama di kalangan keturunan Arab. Nasi kebuli menggunakan 
daging kambing dan diolah bersama-sama dengan nasi.  
 
  Nasi dalam daun , Nasi yang dibungkus ini membutuhkan waktu yang relatif lebih lama 
dalam mengolahnya dibanding dengan nasi yang diliwet atau di kukus. Hal ini disebabkan 
karena nasi yang dibungkus menuntut isi yang padat, homogen, teksturnya lembut masak 
dengan sempurna. Bahan pembungkus yang digunakan untuk membungkus adalah daun 
pisang, daun kelapa muda, daun bambu.  
Cara membuat nasi dalam daun ada 2, yaitu :  
 
 Dari beras mentah  
 
a) Ketupat, merupakan nasi yang dibungkus dengan daun kelapa muda yang 
dianyam khusus. Bentuknya bisa segitiga, segi empat, segi lima. Beras yang setelah dicuci  
diberi sedikit kapur sirih, diisikan ke dalam anyaman ketupat. Setelah itu rebus selama 4 –5 
jam untuk mendapatkan ketupat dengan tekstur yang diinginkan. Ketupat menjadi hidangan 
yang khas pada hari lebaran, pada berbagai daerah di Indonesia, disajikan dengan opor ayam, 
dan sambal goreng.  
 
b) Lontong, dimasak dengan cara direbus, dimana nasi yang telah dibungkus daun 
pisang dimasukkan ke dalam air dan dimasak selama 4-5 jam. Untuk mendapatkan lontong 
yang baik beras yang sudah dicuci diberi sedikit kapur sirih agar warna dan teksturnya 
menjadi lebih baik. Membuat kulit lontong yang sempurna bisa dilakukan dengan 
pertolongan sebuah pipa, sehingga mendapatkan bentuk lontong dengan garis tengah 2 ½ 
sampai 4 cm dan panjang 15 – 20 cm.  
Lontong sumpil adalah nasi yang dibungkus daun pisang berbentuk segitiga.  
Lontong disajikan dengan berbagai lauk dan sayur, misalnya sate, sayur lodeh, sayur kare, 
opor, sambal goreng dan lainnya.  
 
 Dari beras aron  
 
a. Buras, adalah nasi yang telah diberi bumbu, santan yang diliwet setengah matang, 
kemudian dibungkus dengan daun pisang berbentuk segi panjang (seperti membungkus 
nagasari) kemudian diikat dan direbus dalam santan. Biasanya disajikan dengan sambal dan 
gorengan.  
 
b. Nasi Bungkus (Kalimantan Selatan), seperti buras membungkusnya secara ditim 
dan dihidangkan dengan lauk pauk.  
 
c. Pesor, adalah lontong khas Betawi, yang dibaut dari beras yang telah dikaru 
dibungkus dengan daun pisang bentuk seperti buras tetapi lebih besar dan diikat kemudian 
dikukus, dihidangkan dengan sayur lelawar.  
 
d. Arem-arem, dibuat dari beras yang diaru dengan santan dan garam, dibungkus 
dengan daun pisang, diisi dengan lauk pauk, bisa sambal goreng, osengoseng atau lainnya. 
Setelah dibungkus arem-arem dikukus hingga masak. Arem-arem ini ada yang dibungkus 
dadar telur dahulu pada bagian dalamnya, sebelum daun pisang pada bagian dalamnya.  
 
e. Bakcang, adalah dibuat dari beras atau ketan yang telah dikaru dan diisi daging 
cincang yang telah diberi bumbu, dan dibungkus dengan daun bamboo berbentuk kerucut, 
diikat dengan tali bamboo atau serat pelepah pisang yang halus dan direbus selama ± 4 jam. 
Bakcang ini bukan makanan asli Indonesia, tetapi dibawa oleh masyarakat China. Bakcang 
sesuai dengan nama hidangannya, berisi daging babi, namun dalam perkembangannya 
bakcang disesuaikan dengan agama dan budaya yang dianut bangsa Indonesia, bakcang diisi 
daging sapi atau daging ayam.  
 
f. Pengkang, Bentuknya seperti kerucut kecil dan dibungkus daun pisang. Pengkang 
ini berisi udang dan kelapa onseng. makanan tersebut dipanggang pada panggangan sate.  
 
 
 Nasi dalam Bambu, adalah nasi yang dimasukkan dalam bamboo dan dibakar di atas 
bara.  
 
a. Lemang (Sumatra) merupakan makanan dari beras ketan yang dimasak didalam 
bambu, dicampur santan dan bumbu, sebelumnya digulung dengan selembar daun 
pisang. Lalu bambu yang sudah di isi beras tadi dipanggang pada perapian 
tradisional. Rasanya sangat lezat jika dimakan sewaktu hangat. Lemang 
dihidangkan dengan rendang.  
 
b.  Nasi Jaha adalah hidangan nasi dari Sulawesi, yang terbuat dari beras ketan 
diolah dengan cara beras ketan, bumbu yang sudah dihaluskan dan santan 
dimasukkan dalam bamboo kemudian dibakar di atas api sambil diputar-putar 
sampai matang.  
 
C. Bahan Makanan untuk Hidangan Nasi  
Bahan makanan yang utama dalam pembuatan hidangan dari nasi yaitu beras, bahan makanan 
hewani, bahan makanan nabati dan bahan cair.  
 
1) Beras  
 
Beras adalah bagian bulir padi (gabah) yang telah dipisah dari sekam. Sekam 
(Jawa merang) secara anatomi disebut 'palea' (bagian yang ditutupi) dan 'lemma' (bagian 
yang menutupi).  
Pada salah satu tahap pemrosesan hasil panen padi, gabah ditumbuk dengan 
lesung atau digiling sehingga bagian luarnya (kulit gabah) terlepas dari isinya. Bagian isi 
inilah, yang berwarna putih, kemerahan, ungu, atau bahkan hitam, yang disebut beras.  
Jenis-jenis beras :  
 
 Beras yang pulen, misalnya beras cianjur; beras rojolele; beras mentik wangi; beras 
membramo.  
Beras Pandan Wangi  
Beras varietas pandan wangi memiliki bentuk bulat pendek dan berwarna putih 
jernih. Beras ini mendapatkan nama populer dari sifatnya yang menimbulkan bau harum 
pandan saat dimasak. Beras ini juga tidak mudah basi dan mempunyai rasa yang pulen.  
Beras Mentik Wangi (Mentik Susu)  
Beras mentik wangi (mentik susu) dikenal juga dengan beras jepang. Fisiknya 
seperti beras ketan, gemuk dan putih seperti susu, namun setelah dimasak tidak begitu 
lengket. Masih seperti beras. Beras ini mempunyai aroma yang wangi dan rasa sangat 
pulen.  
Beras Membramo  
Sebenarnya ciri-ciri fisiknya hampir sama dengan beras jenis  bengawan, namun 
agak lebih pendek dan lebih gemuk jika  dibandingkan dengan jenis beras bengawan. 
Untuk warna  beras membramo umumnya lebih bening.  
Beras C4  
Ciri fisiknya mirip seperti beras IR42 namun sedikit lebih  bulat, seperti IR64 
namun lebih kecil. Beras ini masih sangat   jarang ditemui di pasaran, karena jarang 
ditanam oleh petani. Nasinya pulen seperti IR64, namun lebih pulen. 
 

 Beras yang keras atau mekar, misalnya beras IR/bengawan.  
Beras Bengawan/IR 64  
Ciri-ciri fisiknya bulat panjang dan kurus. warna putih susu.  
Beras IR 42  
Beras IR 42 bentuknya tidak bulat, mirip dengan IR 64 namun ukurannya lebih kecil. 
Beras ini jika dimasak nasinya tidak pulen, namun pera sehingga cocok untuk keperluan 
khusus seperti untuk nasi goreng, nasi uduk, lontong, ketupat  dan lain sebagainya.  
Beras Rojolele/beras Muncul  
Beras Rojolele memiliki ciri fisik cenderung bulat, memiliki sedikit bagian yang 
berwarna putih susu, dan tidak wangi seperti beras pandan wangi. Nama Rojolele 
biasanya adalah sebutan dari daerah Jawa Tengah atau Jawa Timur, namun untuk daerah 
Jawa Barat dan beberapa daerah lain terkadang beras ini biasanya disebut Beras Muncul.  
Beras Ketan Putih  
Berwarna putih, tidak transparan, seluruh atau hampir seluruh patinya merupakan 
amilopektin.  
Kriteria beras yang kualitasnya baik, antara lain :  
 Berwarna putih bersih (kecuali beras merah) dan beraroma segar  
 Butirannya keras dan utuh  
 Tidak berjamur dan berulat  
 Tidak ada kotoran seperti batu, pasir dan gabah.  
 
 
2) Bahan Makanan Hewani  
 Daging sapi  
 Ayam  
 Seafood  
 Telur  
    
3) Bahan Makanan Nabati  
 Macam-macam Sayuran  
 
4) Bahan Cair berupa air, kaldu dan santan.  
 
D. Peralatan Pengolahan Nasi 
1. Dandang dan kukusan 
2. Langseng/soblugan 
3. Risopan 
4. Kastrol/Ketel 
5. Rice Cooker 
6. Panci perebus 
7. Wajan dan sodet 
8. Cobek dan ulekan 
 
 
E. Pengolahan Nasi  
 
a. Metode Pengolahan Nasi  
 Meliwet adalah memasak nasi dengan cara beras dan air dimasukkan dalam panci 
liwet(kastrol) biarkan mendidih dan aduk rata kemudian api kecilkan sampai nasi matang. Cara 
memasak nasi ini biasanya akan menghasilkan kerak pada alas panci.  
 
 Mengetim adalah memasak nasi dengan cara ditaruh di mangkuk lalu dimasukkan dalam 
panci yang berisi air kemudian direbus sampai nasi matang.  
 
 Mengaron adalah cara memasak nasi dengan cara beras dan air direbus sampai airnya 
meresap habis ke dalam berasnya dan masih berupa nasi setengah matang. Setelah 
dikaru,mengaron dilanjutkan dengan mengukus .  
 
 Merebus adalah cara memasak hidangan nasi di dalam air mendidih.  
 
 Mengukus adalah memasak nasi dengan cara beras yang telah diaron dimasukkan dalam 
dandang dan kukusan yang airnya telah mendidih sehingga pematangan nasi dengan 
menggunakan uap air yang mendidih.  
 
 Menggoreng adalah memasak nasi dengan cara menumis bumbu sampai berbau harum baru 
nasi dimasukkan dan diaduk sampai rata.  
 
 
G. Daftar Pustaka 
Buku pengolahan makanan Indonesia 
Sumber lain yang relevan dan internet 
Hand Out Dian Setyowati, S.Pd. T F & B Departement 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
RESEP HIDANGAN NASI 
 
BUBUR  
Bubur Merah Putih  
Bahan Bubur Putih :  
 200 gram beras  
 2 lembar daun salam  
 1 sendok teh garam  
 1 liter santan (dari 1 butir kelapa)  
 150 ml santan kental (dari 1/2 butir kelapa)  
 
Cara Membuat bubur Putih :  
1. Rebus santan dan beras sampai kental.  
2. Masukkan garam dan santan kental, aduk diatas api kecil sampai kental dan matang.  
 
Bahan bubur merah :  
 150 gram gula merah, disisir halus  
 150 gram beras  
 1 liter santan (dari 1 butir kelapa)  
 150 mlo santan (dari 1/2 butir kelapa)  
 2 lembar daun pandan  
 1 sendok teh garam  
 
Cara Membuat Bubur Merah :  
1. Rebus santan dan beras sambil diaduk hingga mengental  
2. Masukkan garam dan gula merah. Aduk hingga gula larut  
3. Tambahkan santan kental lau aduk lagi hingga mengental, angkat>  
 
Untuk 6 porsi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Bubur Ayam Sukabumi  
Bahan Bubur Ayam Sukabumi :  
 Beras, 100 gram  
 Air kaldu ayam, 750 ml  
 Daun salam, 1 lembar  
 Garam, secukupnya  
 
Bumbu Halus :  
 Bawang merah, 6 butir  
 Bawang putih, 2 siung  
 Kunyit, 1 cm  
 Kemiri, 1 butir, sangrai  
 Ketumbar sangrai, 1/2 sendok teh  
 
Bahan Kuah :  
 Ayam, 300 gram  
 Air, 750 ml  
 Merica bubuk, 1/2 sendok teh  
 Kecap manis, 1/2 sendok makan  
 Pala, 1/8 butir  
 Garam, secukupnya  
 Minyak goreng, 1 sendok makan  
 
Cara memasak Bubur Ayam Sukabumi :  
1. Kuah : Rebus ayam bersama air hingga mendidih dan ayam matang. Angkat, pisahkan ayam 
dan kaldu. Panaskan minyak, tumis bumbu halus hingga harum. Tambahkan bumbu lain untuk 
kuah, masak kembali hingga bumbu matang. Tuang air kaldu, didihkan, angkat.  
2. Taburan : Panaskan minyak, goreng ayam hingga kekuningan. Angkat dan suwir-suwir.  
3. Bubur : Masak beras bersama air kaldu dan daun salam sambil diaduk hingga beras 
merekah dan matang. Tambahkan garam, aduk kembali hingga beras menjadi bubur. Angkat 
dan sisihkan.  
4. Masukkan bubur dalam mangkuk, tuangi dengan kuah ayam. Taburi suwiran daging ayam, 
kedelai, seledri, cakwe, bawang goreng, dan kerupuk. Sajikan dengan sambal.  
 
Untuk 2 porsi Bubur Ayam Sukabumi  
Tips Bubur Ayam Sukabumi :  
 Jika tidak menemui kerupuk kanji, anda dapat menggantinya dengan kerupuk udang kecil 
atau kerupuk belinjo ( emping ).  
 Untuk lebih nikmat, tambahkan kecap manis dan kecap asin.  
 
 
 
 
 
 
 
 Bubur Ayam Palembang  
Bahan  
 300 gram beras  
 3 lembar daun salam  
 1sdm garam  
 1 ½ liter air  
Kuah  
 ½ ekor ayam  
 1 ½ liter air  
 1 sdm garam  
 6 siung bawang putih, haluskan  
 6 butir bawang merah, haluskan  
 ½ buah pala  
 1 sdt merica, haluskan  
 1 sdm bawang goreng  
 5 buah cengkih  
 3 cm kayu manis  
 2 lembar daun salam  
 4 sdm kecap manis  
 3 sdm kecap asin  
 ½ sdt gula pasir  
 
Pelengkap  
 Cakwe, potong-potong  
 Seledri, iris halus  
 Telur rebus setengah matang  
 Kerupuk udang  
 Emping  
 
Cara membuat  
1. bubur: campur beras, daun salam, garam, dan air. Masak sampai menjadi bubur sambil 
sesekali diaduk. Angkat, sisihkan.  
2. kuah: rebus ayam dengan 1 ½ liter air sampai ayam matang. Angkat daging ayamnya, lalu 
goreng sampai kuning kecokelatan. Angkat, suwir-suwir. Saring air rebusan ayam, lalu 
didihkan kembali.  
3. tumis bumbu halus, biji pala, dan cengkih sampai harum dan matang. Masukkan ke dalam 
air kaldu yan sudah mendidih. Tambahkan bumbu-bumbu yang lainnya. Masak sampai 
mendidih. Angkat.  
4. masukkan bubur secukupnya ke dalam mangkuk. Tambahkan ayam suwir, cakwe, dan 
seledri. Sira dengan kuah secukupnya. Beri telur setengah matang, kerupuk, dan emping. 
Sajikan selagi hangat.  
 
Untuk 4 orang 
 
 
 Bubur Gurih Aceh  
 
Bahan-bahan/bumbu-bumbu : 150 gram beras, dicuci bersih 1.500 ml santan encer (dari 
sisa perasan santan kental) 1 sendok teh garam 300 ml santan kental dari 1 butir kelapa 
250 gram dada ayam fillet, dipotong kotak 100 gram udang kupas, dicincang kasar 1 sendok 
teh garam 1/4 sendok teh gula pasir 50 ml air 1 batang daun bawang, diiris halus 1 batang 
daun seledri, diiris halus 1 sendok makan minyak untuk menumis  
Bumbu halus: 1/4 sendok teh jintan 1 sendok teh ketumbar 1/4 sendok teh merica 2 cm 
jahe 6 butir bawang merah 3 siung bawang putih  
Cara Pengolahan :  
 
1. Didihkan santan encer dan garam. Masukkan beras. Masak sampai meresap. Tuang santan 
kental sambil diaduk-aduk sampai menjadi bubur.  
 
2. Panaskan minyak. Tumis bumbu halus sampai harum. Tambahkan ayam dan udang. Aduk 
sampai berubah warna.  
 
3. Masukkan air, garam, dan gula pasir. Masak sampai meresap.  
 
4. Tuang tumisan ke dalam rebusan bubur sambil diaduk rata.  
 
5. Masukkan daun bawang dan daun seledri. Aduk rata.  
 
Untuk 5 porsi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
Bubur Manado/Bubur Tinutuan  
 
Bahan Bubur Manado : * beras 250 gram, cuci bersih, tiriskan * air 1,5 liter * jahe 1 cm, 
memarkan * serai 2 batang, memarkan * garam 2 sendok teh * jagung manis 250 gram, pipil 
* daun bayam 50 gram, siangi * daun melinjo 50 gram, siangi * daun kangkung 50 gram, 
siangi * kacang panjang 75 gram, potong 4 cm * ubi merah/labu kuning (kobocha) 200 gram, 
kupas, potong 1×2×2 cm * daun kemangi 300 lembar * ikan asin 50 gram, goreng/ 200 gram 
ikan tongkol bagi 4, goreng  
Sambal Tomat Bubur Manado : * cabai rawit 6 buah, iris 1/2 cm * cabai merah 3 buah, 
iris 1/2 cm * bawang merah, 4 butir, iris tipis * tomat 2 buah, iris persegi 1 cm * air jeruk 
nipis/lemon 1 sendok makan * garam 1 sendok teh  
Cara Membuat Bubur Manado :  
 
1) Didihkan air dalam panci, masukkan beras, serai, dan jahe. Masak hingga mendidih. 
Tambahkan garam dan masukkan jagung, aduk rata.  
 
2) Masak terus hingga matang, baru masukkan ubi/labu kuning. Tambahkan daun melinjo 
dan kacang panjang. Masak hingga ubi lunak, masukkan bayam, kangkung, dan daun kemangi. 
Aduk rata.  
 
3) Masak kembali beberapa menit hingga sayuran matang tetapi tidak lembek. Angkat.  
 
4) Hidangkan dengan pelengkap sambal tomat dan ikan asin goreng atau ikan tongkol goreng.  
 
Untuk 6 porsi 
 
 
RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN (RPP) 
 
 
Nama Sekolah      : SMK NEGERI 3 KLATEN 
Mata Pelajaran    : P2MI (Pengolahan dan Penyajian Makanan Indonesia) 
Komp. Keahlian  : Jasa Boga 
Kelas/Semester     : XI/I(Gasal) 
Tahun Pelajaran  : 2017-2018 
Alokasi Waktu      : 1x 8 x 45 menit 
 
A. Kompetensi Inti dan Kompetensi Dasar: 
1. Kompetensi Inti:  
a. Pengetahuan: 
3.Menerapkan, menerapkan, menganalisis,dan mengevaluasi tentang 
pengetahuan faktual, konseptual, operasional dasar, dan metakognitif sesuai 
dengan bidang dan lingkup kerja Tata Boga pada tingkat teknis, spesifik, detil, 
dan kompleks, berkenaan dengan ilmu pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan 
humaniora dalam konteks pengembangan potensi diri sebagai bagian dari 
keluarga, sekolah, dunia kerja, warga masyarakat nasional, regional, dan 
internasional 
b. Keterampilan: 
4.Melaksanakan tugas spesifik dengan menggunakan alat, informasi, dan prosedur 
kerja yang lazim dilakukan serta memecahkan masalah sesuai dengan bidang 
kerja Tata Boga. Menampilkan kinerja di bawah bimbingan dengan mutu dan 
kuantitas yang terukur sesuai dengan standar kompetensi kerja. 
Menunjukkan keterampilan menalar, mengolah, dan menyaji secara efektif, 
kreatif, produktif, kritis, mandiri, kolaboratif, komunikatif, dan solutif dalam 
ranah abstrak terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, 
serta mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung. 
Menunjukkan keterampilan mempersepsi, kesiapan, meniru, membiasakan, gerak 
mahir, menjadikan gerak alami dalam ranah konkret terkait dengan 
pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan 
tugas spesifik di bawah pengawasan langsung. 
 
 
2. Kompetensi Dasar:  
a. KD pada KI pengetahuan: 
3.6 Membedakan hidangan dari Nasi 
b. KD pada KI keterampilan: 
4.6 Membuat Hidangan dari Nasi 
 
 
 
B. Indikator Pencapaian Kompetensi: 
1. Indikator KD pada KI pengetahuan 
a. Mengidentifikasi pengertian hidangan Nasi 
b. Membedakan macam-macam nasi 
c. Menyebutkan bahan untuk mengolah nasi 
d. Menyebutkan alat yang dibutuhkan untuk membuat nasi 
e. Menentukan teknik membuat nasi 
f. Menyebutkan contoh-contoh nasi 
2. Indikator KD pada KI keterampilan 
a. Menyiapkan alat,bahan dan bumbu yang tepat dalam pengolahan suatu hidangan 
nasi dengan pedoman resep. 
b. Mengolah dan Menyajikan hidangan Nasi sesuai dengan kriteria. 
 
 
C. Tujuan Pembelajaran: 
1. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengidentifikasi 
pengertian hidangan nasi 
2. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat membedakan macam – 
macam  nasi 
3. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat menyebutkan bahan untuk 
mengolahasi 
4. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat Menyebutkanalat yang 
dibutuhkan untuk mengolah nasi 
5. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat menyebutkan contoh-
contoh hidangan nasi 
6. Setelah menerima penugasan, peserta didik dapat menyiapkan alat,bahan dan bumbu 
yang tepat dalam pengolahan suatu hidangan nasi dengan pedoman resep. 
7. Setelah menerima penugasan, peserta didik dapat Menyajikan hidangan nasi sesuai 
dengan kriteria. 
 
 
D. Materi Pembelajaran: 
(Rincian dari Materi Pokok Pembelajaran) 
1. Pengertian nasi 
2. Macam – macam nasi 
3. Bahan Untuk Membuat Nasi 
4. Alat untuk membuat nasi 
5. Teknik membuat nasi 
6. Contoh-contoh nasi 
7. Pembuatan hidangan nasi 
 
E. Pendekatan, Strategi dan Metode 
1. Pendekatan  : Saintifik 
2. Model   : Problem based learning dengan Trouble Shooting,TGT 
3. Strategi dan Metode : Diskusi, tanya jawab dan praktik 
 
F. Kegiatan Pembelajaran 
a. Pendahuluan/Kegiatan Awal (15 menit): 
Dalam kegiatan pendahuluan, guru: 
1) Guru membuka pelajaran dengan salam dilanjtkan dengan berdoa bersama-sama 
2) Mengondisikan suasana belajar yang menyenangkan; 
3) Mendiskusikan kompetensi yang sudah dipelajari dan dikembangkan 
sebelumnya berkaitan dengan kompetensi yang akan dipelajari dan 
dikembangkan; 
4) Menyampaikan kompetensi yang akan dicapai dan manfaatnya dalam kehidupan 
sehari-hari; 
5) Menyampaikan garis besar cakupan materi dan kegiatan yang akan dilakukan; 
dan 
6) Menyampaikan lingkup dan teknik penilaian yang akan digunakan. 
 
b. Kegiatan Inti (335 menit): 
1. Merumuskan masalah 
a. Peserta  didik melihat tayangan /gambar/PPT/video tentang Nasi (Mengamati) 
b. Peserta didik menanya tentang sesuatu yang telah ditayangkan hubungannya 
dengan materi Nasi(menanya). 
2. Mengembangkan kemungkinan penyebab 
a. Peserta didik menganalisis macam-macam nasi (mengumpulkan informasi). 
3. Mengetes penyebab/ proses diagnosis 
a. Peserta didik menganalisis bahan untuk membuat hidangan nasi 
(mengasosiasi). 
b. Peserta didik melakukan analisis macam-macam alat hidangan nasi 
(mengumpulkan informasi dan mengasosiasi) 
4. Mengevaluasi 
a. Peserta didik menggali kembali bahan-bahan olahan hidangan nasi 
(mengasosiasi) 
b. Peserta didik mengolah hidangan nasi (mengasosiasi). 
c. Peserta didik membuat laporan hasil belajar nasi(mengkomunikasikan). 
 
c. Penutup (10 menit): 
Kegiatan penutup terdiri atas: 
1) Kegiatan guru bersama peserta didik yaitu: 
a) Membuat rangkuman/simpulan pelajaran; 
b) Melakukan refleksi terhadap kegiatan yang sudah dilaksanakan; dan 
c) Memberikan umpan balik terhadap proses dan hasil pembelajaran; dan 
2) Kegiatan guru yaitu: 
a) Melakukan penilaian; 
b) Merencanakan kegiatan tindak lanjut dalam bentuk pembelajaran remedi, 
program pengayaan, layanan konseling dan/atau memberikan tugas baik 
tugas individual maupun kelompok sesuai dengan hasil belajar peserta didik; 
dan 
c) Menyampaikan rencana pembelajaran pada pertemuan berikutnya. 
 
G. Alat/Bahan  dan Media Pembelajaran: 
1. Alat : LCD,laptop,speaker 
2. Bahan : Materi dari buku,internet, 
3. Media : PPT,Video 
  
H. Sumber Belajar: 
1. Buku pengolahan makanan Indonesia 
2. Sumber lain yang relevan dan internet 
I. Penilaian Pembelajaran: 
1. Teknik Penilaian: 
a. Tes tertulis bentuk esay 
b. Tes unjuk kerja (praktik) 
2. Instrumen Penilaian: 
a. Pengetahuan 
Terlampir 
b.  Keterampilan 
                 Terlampir  
 
3. Pembelajaran Remedial dan Pengayaan: 
a. Remidial dilaksanakan apabila pencapaian hasil belajar peserta didik belum 
mencapai Kriteria Ketuntasan Belajar (KKB). 
b. Pengayaan dilaksanakan apabila pencapaian hasil belajar peserta didik sudah 
mencapai KKB, tetapi peserta didik belum puas dengan hasil belajar yang dicapai. 
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Instrumen Penilaian 
a. Pengetahuan  
Kompetensi 
Dasar 
IPK Materi Indikator Soal 
Bentuk 
Soal 
No 
Soal 
3.6 
Membedakan 
hidangan dari 
Nasi  
 
 
3.6.1 Mengidentifikasi  
pengertian nasi. 
 
Pengertian 
Nasi 
 
Dapat 
mengidentifikasi 
pengertian nasi 
dengan benar. 
Esay 1,5 
3.6.2 Membedaka 
macam-macam nasi 
yang tepat. 
 
Macam-
macam 
Nasi 
 
Dapat membedakan 
macam-macam nasi 
yang tepat. 
 
Esay 2 
3.6.3 Menyebutkan 
bahan . 
 
Bahan 
untuk 
membuat 
nasi 
Dapat menyebutkan 
bahan yang tepat. 
 
Esay 6,9 
 3.6.4 Menyebutkan alat 
untuk membuat nasi 
Indonesia. 
 
Alat untuk 
membuat 
nasi 
Dapat menyebutkan 
alat yang tepat. 
Esay 4 
 3.6.5 Menentukan 
teknik membuat nasi . 
 
Teknik 
membuat 
nasi 
 
Dapat menentukan 
teknik membuat nasi 
dengan tepat. 
Esay 3,10 
 3.6.6 Menyebutkan 
contoh-contoh nasi. 
 
Contoh-
contoh 
Nasi 
 
Dapat menyebutkan 
contoh-contoh nasi 
dengan benar. 
Esay 8,7 
No Soal Kunci Jawaban  Skor 
1. Jelaskan pengerian nasi ! 
 
Yaitu beras yang diolah dengan 
menggunakan bahan cair dan menjadi 
makanan. 
 
10 
2. Sebutkan 3 macam nasi 
indonesia ! 
 
Nasi kukus, nasi liwet, nasi bakar, 
bubur, masi tim. 
 
10 
3. Sebutkan 2 teknik pengolahan 
nasi ! 
Boilling, Steam, grilling. 10 
4. Sebutkan alat-alat yang 
digunakan untuk mengolah 
hidangan  nasi! 
 
1. Dandang dan kukusan 
2. Langseng/soblugan 
3. Risopan 
4. Kastrol/Ketel 
5. Rice Cooker 
6. Panci perebus 
7. Wajan dan sodet 
8. Cobek dan ulekan 
 
10 
  
 
a. Keterampilan 
Kompetensi 
Dasar 
Indikator (IPK) Indikator Soal Jenis Soal Soal 
4.6 Membuat 
hidangan dari 
nasi 
4.6.1 Menyiapkan 
bahan dan bumbu 
sesuai pedoman 
resep. 
4.6.2. Menyajikan 
nasi 
4.6.1.1 Siswa 
dapat 
menyiapkan 
bahan dan 
bumbu dengan 
tepat. 
4.6.2.1 Siswa 
dapat 
menyajikan 
nasi dengan 
tepat. 
Ketrampilan 
Proyek 
Praktik membuat 
nasi kukus, 
bubur, nasi 
istimewa, nasi 
yang dibungkus 
denan daun, nasi 
liwet. 
 
RUBRIK PENILAIAN PRAKTIK 
NO 
SOAL 
LEVE
L 
DISKRIPSI 
1 
90 Siswa dapat mengolah nasi kukus,nasi liwet,nasi berbumbu,nasi 
tim,bubur dengan benar, tepat dan cepat. 
80 Siswa dapat mengolah nasi kukus,nasi liwet,nasi berbumbu,nasi 
tim,bubur dengan benar, tepat. 
70 Siswa cukup dapat mengolah nasi kukus,nasi liwet,nasi berbumbu,nasi 
tim,bubur dengan benar. 
60 Siswa kurang dapat mengolah nasi kukus,nasi liwet,nasi berbumbu,nasi 
tim,bubur dengan benar. 
50 Siswa tidak dapat mengolah nasi kukus,nasi liwet,nasi berbumbu,nasi 
tim,bubur dengan benar. 
5. Jelaskan pengertian nasi kukus ! 
 
Beras yag direbus dengan bahan cair 
sampai setengah mateng dan kemudian 
baru dikukus sampai matang. 
 
10 
6. Sebutkan pelengkap nasi kuning 
! 
 
 
Ayam goreng, telur dadar, abon, 
klengkam. 
 
10 
7. Berilah 3 contoh nasi bakar ! 
 
Nasi bakar teri ,nasi bakar jamur, nasi 
bakar ayam pedas 
 
10 
8. Berilah 4 contoh nasi yang 
dibungkus daun ! 
 
Lontong, ketupat, sempil, 
pundut,pessor, lemang. 
 
10 
9. Sebutkan pelengkap lontong! 
 
1. Sate ayam 
2. Opor 
3. Sambal goreng. 
 
10 
10. Jelaskan teknik yang digunakan 
dalam mengolah nasi bakar! 
Nasi bakar menggunakan semua teknik 
mengolah nasi diantaranya : 
Merebus,Mengukus dan yang paling 
utama membakar. 
10 
 
 A. Standar kompetensi 
Menerapkan  hasil pembelajaran nasi,dimulai dari pengertian,jenis,dan macam-macam olahan 
nasi 
B. Kompetensi Inti 
a. Pengetahuan: 
3.Menerapkan, menerapkan, menganalisis,dan mengevaluasi tentang pengetahuan 
faktual, konseptual, operasional dasar, dan metakognitif sesuai dengan bidang dan 
lingkup kerja Tata Boga pada tingkat teknis, spesifik, detil, dan kompleks, berkenaan 
dengan ilmu pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan humaniora dalam konteks 
pengembangan potensi diri sebagai bagian dari keluarga, sekolah, dunia kerja, warga 
masyarakat nasional, regional, dan internasional 
b. Keterampilan: 
4.Melaksanakan tugas spesifik dengan menggunakan alat, informasi, dan prosedur kerja 
yang lazim dilakukan serta memecahkan masalah sesuai dengan bidang kerja Tata Boga. 
Menampilkan kinerja di bawah bimbingan dengan mutu dan kuantitas yang terukur sesuai 
dengan standar kompetensi kerja. 
Menunjukkan keterampilan menalar, mengolah, dan menyaji secara efektif, kreatif, 
produktif, kritis, mandiri, kolaboratif, komunikatif, dan solutif dalam ranah abstrak terkait 
dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan 
tugas spesifik di bawah pengawasan langsung. 
Menunjukkan keterampilan mempersepsi, kesiapan, meniru, membiasakan, gerak mahir, 
menjadikan gerak alami dalam ranah konkret terkait dengan pengembangan dari yang 
dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan 
langsung. 
 
C. Kompetensi Dasar 
a.KD pada KI pengetahuan: 
3.6 Membedakan hidangan dari Nasi 
b.KD pada KI keterampilan: 
4.6 Membuat Hidangan dari Nasi 
D. Sub Topik 
1. Pengertian nasi 
2. Macam – macam nasi 
3. Bahan Untuk Membuat Nasi 
4. Alat untuk membuat nasi 
5. Teknik membuat nasi 
6. Contoh-contoh nasi 
7. Pembuatan hidangan nasi 
E. Tujuan Pembelajaran 
1. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengidentifikasi pengertian 
hidangan nasi 
2. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat membedakan macam – macam  
nasi 
 
 
SEKOLAH MENENGAH KEJURUAN 
(SMK) NEGERI 3 KLATEN 
Jl. Merbabu No.11  57423 Telp/Fax (0272)321270 
Website: smkn3klaten.sch.idEmail: smknegeri3_klaten@yahoo.com 
HAND OUT 
Hand Out No.2 P2MI : Nasi 
Waktu:           menit 
 
3. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat menyebutkan bahan untuk 
mengolahasi 
4. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat Menyebutkanalat yang 
dibutuhkan untuk mengolah nasi 
5. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat menyebutkan contoh-contoh 
hidangan nasi 
6. Setelah menerima penugasan, peserta didik dapat menyiapkan alat,bahan dan bumbu yang 
tepat dalam pengolahan suatu hidangan nasi dengan pedoman resep. 
7. Setelah menerima penugasan, peserta didik dapat Menyajikan hidangan nasi sesuai dengan 
kriteria. 
 
F. Uraian Materi 
A. Pengertian Nasi 
Nasi adalah beras yang sudah dimasak dan siap disantap. Beras merupakan bahan makanan 
nabati yang banyak mengandung vitamin B1 sebagai sumber karbohidrat. Beras sering 
dipergunakan dalam susunan hidangan sehari-hari. 
 
B. Macam-macam Hidangan Nasi 
Nasi dapat diolah menjadi berbagai hidangan antara lain sebagai berikut:  
 Bubur adalah makanan dari beras yang menggunakan bahan cair yang berupa air, 
kaldu atau santan. Pengolahan bubur menggunakan bahan cair yang lebih banyak dari 
pada nasi. Umumnya bahan cair yang digunakan untuk memasak bubur adalah 1:4 atau 
1:6. Ada beberapa macam bubur yang berasal dari beras antara lain:  
 
a. Bubur Biasa, Bahan dasar beras dengan menggunakan bahan cair air, kaldu atau 
santan. Pengembangannya bisa disajikan sebagai hidangan sarapan pagi, yang disajikan 
dengan kuah, bubur bisa disajikan sebagai hidangan selamatan misalnya bubur merah 
putih dan bubur asyura.  
 
b. Bubur Ayam adalah salah satu jenis bubur yang terbuat dari nasi, namun diberi irisan 
kecil daging ayam sebagai pelengkapnya. Selain itu, ada juga orang yang menambahkan 
potongan kecil hati ayam, jeroan ayam, dan lain-lain. Bubur ayam disajikan dengan 
potongan daging ayam, lalu diberi kerupuk di atasnya. Kecap menjadi penambah citarasa 
yang tak bisa dipisahkan dari makanan ini. Ada orang yang menambahkan cakue sebagai 
pelengkap selain ayam, dan menjadi salah satu pilihan jenis bubur ayam yang banyak 
digemari. Seledri dan tongcai (sayuran yang diasinkan biasanya terbuat dari lobak) juga 
bisa ditambahkan untuk mempercantik tampilan dan rasa  
 
c. Bubur Manado atau Tinutuan, merupakan salah satu makanan khas dari Kota 
Manado|, Sulawesi Utara. Makanan ini terbuat dari beras, jagung, air, garam, ubi merah, 
labu kuning, singkong, bayam, kangkung, daun serai, kunyit, daun bawang dan kemangi. 
Makanan ini biasanya disajikan dengan ikan jambal asin goreng, tahu, tempe dan sambal 
terasi.  
 
Tinutuan sendiri artinya semrawut atau campur aduk dalam bahasa daerah. Ini 
dikarenakan karena bubur ini dibuat dari berbagai macam bahan. Tetapi juga karena itu 
bubur Manado ini mengandung banyak gizi dan serat yang baik untuk pencernaan dan 
kesehatan. Bubur ini biasa disajikan untuk sarapan pagi.  
 
 Nasi Kukus, Mengukus nasi merupakan pekerjaan yang paling banyak dilakukan oleh 
masyarakat Indonesia. Mengukus adalah cara pengolahan dimana bahan makanannya 
diletakkan dalam alat tertentu (misalnya kukusan) dan selanjutnya dimatangkan dengan 
uap air. Uap air ditimbulkan dari air yang mendidih di bawahnya. Alat untuk mengukus 
nasi adalah dandang, kukusan atau risopan.  
 
 Nasi Tim, Mengolah nasi tim dengan teknik au ban marie atau memasak dengan dua 
panci sekaligus. Nasi yang dihasilkan dengan teknik mengetim ini adalah nasi yang 
lunak. Awalnya nasi tim hanya diolah untuk makanan bayi, anak-anak dan orang sakit, 
namun dalam perkembangannya, nasi tim menjadi nasi yang istimewa, sehingga menjadi 
nasi tim dijadikan jajanan sepinggan seperti nasi tim ayam, nasi tim telur asin dan 
sebagainya.  
 
 
 Nasi Liwet, Meliwet adalah cara pengolahan yang dimatangkan secara langsung dalam 
air mendidih. Nasi liwet adalah nasi yang diolah dengan cara diliwet, bahan cair yang 
digunakan untuk membuat nasi liwet ini adalah air, kaldu atau santan. Salah satu 
hidangan khas kota Solo adalah nasi liwet solo, yaitu nasi liwet solo, yaitu nasi yang 
diliwet menggunakan santan, sajikan dengan sambal goreng jipang, ayam dan telur yang 
diopor. Penyajian makanan dengan dipincuk daun, atau dipiring makan yang dialas 
dengan daun pisang.  
 
 
 Nasi Berbumbu adalah nasi yang telah ditambah bumbu serta bahan makanan dengan 
berbagai macam teknik pengolahan. Nasi berbumbu ini mempunyai rasa yang khas 
sesuai dengan jenis nasi berbumbu tersebut.  
 
a. Nasi Goreng, adalah nasi yang menjadi unggulan dan kebanggaan masyarakat 
Indonesia. Sesungguhnya nasi goreng ini adalah left over atau nasi sisa yang dingin yang 
dimanfaatkan kembali untuk sarapan pagi, yaitu dengan cara mengolah kembali bahan 
makanan dalam penggorengan yang berisi minyak goreng, mentega atau margarine yang 
cukup panas. Namun dalam perkembangannya nasi goreng ini menjadi nasi yang sangat 
spesial, karena sangat fleksibel untuk divariasikan dengan berbagai bahan yang lain, sesuai 
dengan ketersediaan bahan di berbagai daerah  
 
b. Nasi Kuning, Nasi ini dibuat seperti nasi gurih, tetapi diberi warna kuning dari 
kunyit, dan sedikit air jeruk nipis agar mendapat warna kuning yang cerah. Untuk mendapat 
nasi kuning yang mudah dibentuk bisa ditambah dengan campuran beras ketan (I kg beras : 
5 sdm beras ketan). Nasi kuning biasa disajikan dengan ayam goreng, prekedel kentang, 
sambal goreng tempe kering, telur dadar, lalapan ketimun dan kemangi, dan emping goreng.  
 
c. Nasi Uduk/Gurih, Nasi ini digunakan untuk selamatan. Nasi gurih dengan bahan 
cair santan, ditambah bumbu-bumbu dan dikukus. Nasi ini dihidangkan dengan berbagai 
macam lauk pauk. Lauk pauk yang biasa disertakan adalah ayam yang digoreng, atau 
dibumbu opor, dibuat ingkung. Daging yang diberi bumbu terik atau lainnya, telur yang 
direbus, direndang atau diasin. Sambal goreng, bisa dari bahan tempe, daging atau labu siam. 
Jenis kerupuk atau lempeng, rempeyek kacang tanah, kacang kedelai, atau teri. Lalapan 
yang terdiri dari mentimun, kol, tauge, kemangi, pete atau jengkol yang diiris, dan sambal 
pecel yang kering.  
 
d. Nasi Kebuli, Nasi kebuli merupakan menu yang selalu dihidangkan pada 
peringatan maulid Nabi, terutama di kalangan keturunan Arab. Nasi kebuli menggunakan 
daging kambing dan diolah bersama-sama dengan nasi.  
 
  Nasi dalam daun , Nasi yang dibungkus ini membutuhkan waktu yang relatif lebih lama 
dalam mengolahnya dibanding dengan nasi yang diliwet atau di kukus. Hal ini disebabkan 
karena nasi yang dibungkus menuntut isi yang padat, homogen, teksturnya lembut masak 
dengan sempurna. Bahan pembungkus yang digunakan untuk membungkus adalah daun 
pisang, daun kelapa muda, daun bambu.  
Cara membuat nasi dalam daun ada 2, yaitu :  
 
 Dari beras mentah  
 
a) Ketupat, merupakan nasi yang dibungkus dengan daun kelapa muda yang 
dianyam khusus. Bentuknya bisa segitiga, segi empat, segi lima. Beras yang setelah dicuci  
diberi sedikit kapur sirih, diisikan ke dalam anyaman ketupat. Setelah itu rebus selama 4 –5 
jam untuk mendapatkan ketupat dengan tekstur yang diinginkan. Ketupat menjadi hidangan 
yang khas pada hari lebaran, pada berbagai daerah di Indonesia, disajikan dengan opor ayam, 
dan sambal goreng.  
 
b) Lontong, dimasak dengan cara direbus, dimana nasi yang telah dibungkus daun 
pisang dimasukkan ke dalam air dan dimasak selama 4-5 jam. Untuk mendapatkan lontong 
yang baik beras yang sudah dicuci diberi sedikit kapur sirih agar warna dan teksturnya 
menjadi lebih baik. Membuat kulit lontong yang sempurna bisa dilakukan dengan 
pertolongan sebuah pipa, sehingga mendapatkan bentuk lontong dengan garis tengah 2 ½ 
sampai 4 cm dan panjang 15 – 20 cm.  
Lontong sumpil adalah nasi yang dibungkus daun pisang berbentuk segitiga.  
Lontong disajikan dengan berbagai lauk dan sayur, misalnya sate, sayur lodeh, sayur kare, 
opor, sambal goreng dan lainnya.  
 
 Dari beras aron  
 
a. Buras, adalah nasi yang telah diberi bumbu, santan yang diliwet setengah matang, 
kemudian dibungkus dengan daun pisang berbentuk segi panjang (seperti membungkus 
nagasari) kemudian diikat dan direbus dalam santan. Biasanya disajikan dengan sambal dan 
gorengan.  
 
b. Nasi Bungkus (Kalimantan Selatan), seperti buras membungkusnya secara ditim 
dan dihidangkan dengan lauk pauk.  
 
c. Pesor, adalah lontong khas Betawi, yang dibaut dari beras yang telah dikaru 
dibungkus dengan daun pisang bentuk seperti buras tetapi lebih besar dan diikat kemudian 
dikukus, dihidangkan dengan sayur lelawar.  
 
d. Arem-arem, dibuat dari beras yang diaru dengan santan dan garam, dibungkus 
dengan daun pisang, diisi dengan lauk pauk, bisa sambal goreng, osengoseng atau lainnya. 
Setelah dibungkus arem-arem dikukus hingga masak. Arem-arem ini ada yang dibungkus 
dadar telur dahulu pada bagian dalamnya, sebelum daun pisang pada bagian dalamnya.  
 
e. Bakcang, adalah dibuat dari beras atau ketan yang telah dikaru dan diisi daging 
cincang yang telah diberi bumbu, dan dibungkus dengan daun bamboo berbentuk kerucut, 
diikat dengan tali bamboo atau serat pelepah pisang yang halus dan direbus selama ± 4 jam. 
Bakcang ini bukan makanan asli Indonesia, tetapi dibawa oleh masyarakat China. Bakcang 
sesuai dengan nama hidangannya, berisi daging babi, namun dalam perkembangannya 
bakcang disesuaikan dengan agama dan budaya yang dianut bangsa Indonesia, bakcang diisi 
daging sapi atau daging ayam.  
 
f. Pengkang, Bentuknya seperti kerucut kecil dan dibungkus daun pisang. Pengkang 
ini berisi udang dan kelapa onseng. makanan tersebut dipanggang pada panggangan sate.  
 
 
 Nasi dalam Bambu, adalah nasi yang dimasukkan dalam bamboo dan dibakar di atas 
bara.  
 
a. Lemang (Sumatra) merupakan makanan dari beras ketan yang dimasak didalam 
bambu, dicampur santan dan bumbu, sebelumnya digulung dengan selembar daun 
pisang. Lalu bambu yang sudah di isi beras tadi dipanggang pada perapian 
tradisional. Rasanya sangat lezat jika dimakan sewaktu hangat. Lemang 
dihidangkan dengan rendang.  
 
b.  Nasi Jaha adalah hidangan nasi dari Sulawesi, yang terbuat dari beras ketan 
diolah dengan cara beras ketan, bumbu yang sudah dihaluskan dan santan 
dimasukkan dalam bamboo kemudian dibakar di atas api sambil diputar-putar 
sampai matang.  
 
C. Bahan Makanan untuk Hidangan Nasi  
Bahan makanan yang utama dalam pembuatan hidangan dari nasi yaitu beras, bahan makanan 
hewani, bahan makanan nabati dan bahan cair.  
 
1) Beras  
 
Beras adalah bagian bulir padi (gabah) yang telah dipisah dari sekam. Sekam 
(Jawa merang) secara anatomi disebut 'palea' (bagian yang ditutupi) dan 'lemma' (bagian 
yang menutupi).  
Pada salah satu tahap pemrosesan hasil panen padi, gabah ditumbuk dengan 
lesung atau digiling sehingga bagian luarnya (kulit gabah) terlepas dari isinya. Bagian isi 
inilah, yang berwarna putih, kemerahan, ungu, atau bahkan hitam, yang disebut beras.  
Jenis-jenis beras :  
 
 Beras yang pulen, misalnya beras cianjur; beras rojolele; beras mentik wangi; beras 
membramo.  
Beras Pandan Wangi  
Beras varietas pandan wangi memiliki bentuk bulat pendek dan berwarna putih 
jernih. Beras ini mendapatkan nama populer dari sifatnya yang menimbulkan bau harum 
pandan saat dimasak. Beras ini juga tidak mudah basi dan mempunyai rasa yang pulen.  
Beras Mentik Wangi (Mentik Susu)  
Beras mentik wangi (mentik susu) dikenal juga dengan beras jepang. Fisiknya 
seperti beras ketan, gemuk dan putih seperti susu, namun setelah dimasak tidak begitu 
lengket. Masih seperti beras. Beras ini mempunyai aroma yang wangi dan rasa sangat 
pulen.  
Beras Membramo  
Sebenarnya ciri-ciri fisiknya hampir sama dengan beras jenis  bengawan, namun 
agak lebih pendek dan lebih gemuk jika  dibandingkan dengan jenis beras bengawan. 
Untuk warna  beras membramo umumnya lebih bening.  
Beras C4  
Ciri fisiknya mirip seperti beras IR42 namun sedikit lebih  bulat, seperti IR64 
namun lebih kecil. Beras ini masih sangat   jarang ditemui di pasaran, karena jarang 
ditanam oleh petani. Nasinya pulen seperti IR64, namun lebih pulen. 
 

 Beras yang keras atau mekar, misalnya beras IR/bengawan.  
Beras Bengawan/IR 64  
Ciri-ciri fisiknya bulat panjang dan kurus. warna putih susu.  
Beras IR 42  
Beras IR 42 bentuknya tidak bulat, mirip dengan IR 64 namun ukurannya lebih kecil. 
Beras ini jika dimasak nasinya tidak pulen, namun pera sehingga cocok untuk keperluan 
khusus seperti untuk nasi goreng, nasi uduk, lontong, ketupat  dan lain sebagainya.  
Beras Rojolele/beras Muncul  
Beras Rojolele memiliki ciri fisik cenderung bulat, memiliki sedikit bagian yang 
berwarna putih susu, dan tidak wangi seperti beras pandan wangi. Nama Rojolele 
biasanya adalah sebutan dari daerah Jawa Tengah atau Jawa Timur, namun untuk daerah 
Jawa Barat dan beberapa daerah lain terkadang beras ini biasanya disebut Beras Muncul.  
Beras Ketan Putih  
Berwarna putih, tidak transparan, seluruh atau hampir seluruh patinya merupakan 
amilopektin.  
Kriteria beras yang kualitasnya baik, antara lain :  
 Berwarna putih bersih (kecuali beras merah) dan beraroma segar  
 Butirannya keras dan utuh  
 Tidak berjamur dan berulat  
 Tidak ada kotoran seperti batu, pasir dan gabah.  
 
 
2) Bahan Makanan Hewani  
 Daging sapi  
 Ayam  
 Seafood  
 Telur  
    
3) Bahan Makanan Nabati  
 Macam-macam Sayuran  
 
4) Bahan Cair berupa air, kaldu dan santan.  
 
D. Peralatan Pengolahan Nasi 
1. Dandang dan kukusan 
2. Langseng/soblugan 
3. Risopan 
4. Kastrol/Ketel 
5. Rice Cooker 
6. Panci perebus 
7. Wajan dan sodet 
8. Cobek dan ulekan 
 
 
E. Pengolahan Nasi  
 
a. Metode Pengolahan Nasi  
 Meliwet adalah memasak nasi dengan cara beras dan air dimasukkan dalam panci 
liwet(kastrol) biarkan mendidih dan aduk rata kemudian api kecilkan sampai nasi matang. Cara 
memasak nasi ini biasanya akan menghasilkan kerak pada alas panci.  
 
 Mengetim adalah memasak nasi dengan cara ditaruh di mangkuk lalu dimasukkan dalam 
panci yang berisi air kemudian direbus sampai nasi matang.  
 
 Mengaron adalah cara memasak nasi dengan cara beras dan air direbus sampai airnya 
meresap habis ke dalam berasnya dan masih berupa nasi setengah matang. Setelah 
dikaru,mengaron dilanjutkan dengan mengukus .  
 
 Merebus adalah cara memasak hidangan nasi di dalam air mendidih.  
 
 Mengukus adalah memasak nasi dengan cara beras yang telah diaron dimasukkan dalam 
dandang dan kukusan yang airnya telah mendidih sehingga pematangan nasi dengan 
menggunakan uap air yang mendidih.  
 
 Menggoreng adalah memasak nasi dengan cara menumis bumbu sampai berbau harum baru 
nasi dimasukkan dan diaduk sampai rata.  
 
 
G. Daftar Pustaka 
Buku pengolahan makanan Indonesia 
Sumber lain yang relevan dan internet 
Hand Out Dian Setyowati, S.Pd. T F & B Departement 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
RESEP HIDANGAN NASI 
 
BUBUR  
Bubur Merah Putih  
Bahan Bubur Putih :  
 200 gram beras  
 2 lembar daun salam  
 1 sendok teh garam  
 1 liter santan (dari 1 butir kelapa)  
 150 ml santan kental (dari 1/2 butir kelapa)  
 
Cara Membuat bubur Putih :  
1. Rebus santan dan beras sampai kental.  
2. Masukkan garam dan santan kental, aduk diatas api kecil sampai kental dan matang.  
 
Bahan bubur merah :  
 150 gram gula merah, disisir halus  
 150 gram beras  
 1 liter santan (dari 1 butir kelapa)  
 150 mlo santan (dari 1/2 butir kelapa)  
 2 lembar daun pandan  
 1 sendok teh garam  
 
Cara Membuat Bubur Merah :  
1. Rebus santan dan beras sambil diaduk hingga mengental  
2. Masukkan garam dan gula merah. Aduk hingga gula larut  
3. Tambahkan santan kental lau aduk lagi hingga mengental, angkat>  
 
Untuk 6 porsi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Bubur Ayam Sukabumi  
Bahan Bubur Ayam Sukabumi :  
 Beras, 100 gram  
 Air kaldu ayam, 750 ml  
 Daun salam, 1 lembar  
 Garam, secukupnya  
 
Bumbu Halus :  
 Bawang merah, 6 butir  
 Bawang putih, 2 siung  
 Kunyit, 1 cm  
 Kemiri, 1 butir, sangrai  
 Ketumbar sangrai, 1/2 sendok teh  
 
Bahan Kuah :  
 Ayam, 300 gram  
 Air, 750 ml  
 Merica bubuk, 1/2 sendok teh  
 Kecap manis, 1/2 sendok makan  
 Pala, 1/8 butir  
 Garam, secukupnya  
 Minyak goreng, 1 sendok makan  
 
Cara memasak Bubur Ayam Sukabumi :  
1. Kuah : Rebus ayam bersama air hingga mendidih dan ayam matang. Angkat, pisahkan ayam 
dan kaldu. Panaskan minyak, tumis bumbu halus hingga harum. Tambahkan bumbu lain untuk 
kuah, masak kembali hingga bumbu matang. Tuang air kaldu, didihkan, angkat.  
2. Taburan : Panaskan minyak, goreng ayam hingga kekuningan. Angkat dan suwir-suwir.  
3. Bubur : Masak beras bersama air kaldu dan daun salam sambil diaduk hingga beras 
merekah dan matang. Tambahkan garam, aduk kembali hingga beras menjadi bubur. Angkat 
dan sisihkan.  
4. Masukkan bubur dalam mangkuk, tuangi dengan kuah ayam. Taburi suwiran daging ayam, 
kedelai, seledri, cakwe, bawang goreng, dan kerupuk. Sajikan dengan sambal.  
 
Untuk 2 porsi Bubur Ayam Sukabumi  
Tips Bubur Ayam Sukabumi :  
 Jika tidak menemui kerupuk kanji, anda dapat menggantinya dengan kerupuk udang kecil 
atau kerupuk belinjo ( emping ).  
 Untuk lebih nikmat, tambahkan kecap manis dan kecap asin.  
 
 
 
 
 
 
 
 Bubur Ayam Palembang  
Bahan  
 300 gram beras  
 3 lembar daun salam  
 1sdm garam  
 1 ½ liter air  
Kuah  
 ½ ekor ayam  
 1 ½ liter air  
 1 sdm garam  
 6 siung bawang putih, haluskan  
 6 butir bawang merah, haluskan  
 ½ buah pala  
 1 sdt merica, haluskan  
 1 sdm bawang goreng  
 5 buah cengkih  
 3 cm kayu manis  
 2 lembar daun salam  
 4 sdm kecap manis  
 3 sdm kecap asin  
 ½ sdt gula pasir  
 
Pelengkap  
 Cakwe, potong-potong  
 Seledri, iris halus  
 Telur rebus setengah matang  
 Kerupuk udang  
 Emping  
 
Cara membuat  
1. bubur: campur beras, daun salam, garam, dan air. Masak sampai menjadi bubur sambil 
sesekali diaduk. Angkat, sisihkan.  
2. kuah: rebus ayam dengan 1 ½ liter air sampai ayam matang. Angkat daging ayamnya, lalu 
goreng sampai kuning kecokelatan. Angkat, suwir-suwir. Saring air rebusan ayam, lalu 
didihkan kembali.  
3. tumis bumbu halus, biji pala, dan cengkih sampai harum dan matang. Masukkan ke dalam 
air kaldu yan sudah mendidih. Tambahkan bumbu-bumbu yang lainnya. Masak sampai 
mendidih. Angkat.  
4. masukkan bubur secukupnya ke dalam mangkuk. Tambahkan ayam suwir, cakwe, dan 
seledri. Sira dengan kuah secukupnya. Beri telur setengah matang, kerupuk, dan emping. 
Sajikan selagi hangat.  
 
Untuk 4 orang 
 
 
 Bubur Gurih Aceh  
 
Bahan-bahan/bumbu-bumbu : 150 gram beras, dicuci bersih 1.500 ml santan encer (dari 
sisa perasan santan kental) 1 sendok teh garam 300 ml santan kental dari 1 butir kelapa 
250 gram dada ayam fillet, dipotong kotak 100 gram udang kupas, dicincang kasar 1 sendok 
teh garam 1/4 sendok teh gula pasir 50 ml air 1 batang daun bawang, diiris halus 1 batang 
daun seledri, diiris halus 1 sendok makan minyak untuk menumis  
Bumbu halus: 1/4 sendok teh jintan 1 sendok teh ketumbar 1/4 sendok teh merica 2 cm 
jahe 6 butir bawang merah 3 siung bawang putih  
Cara Pengolahan :  
 
1. Didihkan santan encer dan garam. Masukkan beras. Masak sampai meresap. Tuang santan 
kental sambil diaduk-aduk sampai menjadi bubur.  
 
2. Panaskan minyak. Tumis bumbu halus sampai harum. Tambahkan ayam dan udang. Aduk 
sampai berubah warna.  
 
3. Masukkan air, garam, dan gula pasir. Masak sampai meresap.  
 
4. Tuang tumisan ke dalam rebusan bubur sambil diaduk rata.  
 
5. Masukkan daun bawang dan daun seledri. Aduk rata.  
 
Untuk 5 porsi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
Bubur Manado/Bubur Tinutuan  
 
Bahan Bubur Manado : * beras 250 gram, cuci bersih, tiriskan * air 1,5 liter * jahe 1 cm, 
memarkan * serai 2 batang, memarkan * garam 2 sendok teh * jagung manis 250 gram, pipil 
* daun bayam 50 gram, siangi * daun melinjo 50 gram, siangi * daun kangkung 50 gram, 
siangi * kacang panjang 75 gram, potong 4 cm * ubi merah/labu kuning (kobocha) 200 gram, 
kupas, potong 1×2×2 cm * daun kemangi 300 lembar * ikan asin 50 gram, goreng/ 200 gram 
ikan tongkol bagi 4, goreng  
Sambal Tomat Bubur Manado : * cabai rawit 6 buah, iris 1/2 cm * cabai merah 3 buah, 
iris 1/2 cm * bawang merah, 4 butir, iris tipis * tomat 2 buah, iris persegi 1 cm * air jeruk 
nipis/lemon 1 sendok makan * garam 1 sendok teh  
Cara Membuat Bubur Manado :  
 
1) Didihkan air dalam panci, masukkan beras, serai, dan jahe. Masak hingga mendidih. 
Tambahkan garam dan masukkan jagung, aduk rata.  
 
2) Masak terus hingga matang, baru masukkan ubi/labu kuning. Tambahkan daun melinjo 
dan kacang panjang. Masak hingga ubi lunak, masukkan bayam, kangkung, dan daun kemangi. 
Aduk rata.  
 
3) Masak kembali beberapa menit hingga sayuran matang tetapi tidak lembek. Angkat.  
 
4) Hidangkan dengan pelengkap sambal tomat dan ikan asin goreng atau ikan tongkol goreng.  
 
Untuk 6 porsi 
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JOB SHEET GURU 
Satuan Pendidikan    : SMK Negeri 3 Klaten 
Bidang Studi Keahlian   : Seni, Kerajinan, dan Pariwisata 
Program Studi Keahlian   : Tata Boga 
Mata Pelajaran/ Stand. Komp  : P2MI / 4.6 Nasi 
Kelas/ Semester    : XI / I ( Genap ) 
 
I. Tujuan : 
Peserta didik dapat mengolah, menghidangkan dan memasarkan NASI 
II. Prasarat : 
Sebelum mempelajari materi mengolah dan menyajikan NASI, peserta didik harus 
memahami materi tentang :  
 Pengertian nasi,macam-macam nasi,bahan pokok hidangan nasi serta,bumbu untuk 
mempertinggi aroma makanan tanpa mengubah aroma bahan alami. Pengaroma adalah suatu 
bahan untuk menambah aroma baru pada makanan. Siswa juga harus memahami peralatan 
dalam mengolah hidangan nasi. 
 Sebelum melaksanakan praktik Nasi yang ke- I peserta didik harus memahami resep dan 
kriteria hasil dari hidangan.Memahami tahapan-tahapan dalam pengolahan hidangan nasi yang 
akan di praktikkan. Dalam mengolah hidangan Nasi peserta didik harus mengerti tekstur Nasi 
yang baik sebelum diolah kembali menjadi suatu masakan sehingga ketika diolah tekstur Nasi 
tidak terlalu lunak dan hancur. Peserta didik harus memperhatikan beberapa aspek,diantaranya; 
 
No. Nama Hidangan Kelompok Kriteria 
1 Nasi Goreng 
Merah 
II Rasa : Gurih.Tidak terlalu manis dan tidak terlalu 
asin. Rasanya dapat merata pada setiap butir nasi 
serta bahan lainnya 
   Warna : Merah keunguan 
Tekstur : Nasi pera tidak lembek 
Penyajian : Disajikan menggunakan alat yang 
tepat(Dinner plate/Square plate/dll), ditata sesuai 
porsi dan semenarik mungkin 
2 Nasi Goreng Hijau VI Rasa : Gurih tidak terlalu asin dan manis rasanya 
merata pada setiap butir nasi dan bahan lainnya  
Warna : Hijau segar  
Tekstur : Nasi pera tidak terlalu lembek 
Penyajian : Disajikan menggunakan alat yang 
tepat(dinner plate,square plate,dll), ditata sesuai 
porsi dan semenarik mungkin 
3 Bubur Asura IV  Rasa : Gurih tidak terlalu asin 
Warna : warna putih aatau putih tulang 
Tekstur : Kantal 
Penyajian : Disajikan menggunakan alat yang 
tepat(Bowl,square bowl /dll), ditata sesuai porsi 
dan semenarik mungkin. Diperlihatkan bagian 
dalamnya 
4 Bubur Manado VIII Rasa : Gurih  
Warna : Putih,kuning,hijau,orange 
Tekstur : Kental,dan masih terlihat jelas sayur 
campurannya 
Penyajian : Disajikan menggunakan alat yang 
tepat(bowl,square bowl/dll), ditata sesuai porsi 
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dan semenarik mungkin.  
5 Nasi Kebuli I Rasa : Gurih.Tidak terlalu manis dan tidak terlalu 
asin. Rasanya dapat merata pada setiap butir nasi 
serta bahan lainnya. 
Warna : Kuning keemasan 
Tekstur : Nasi pera tidak menggumpal 
Penyajian : Disajikan menggunakan alat yang 
tepat(Dinner plate/Square plate/dll), ditata sesuai 
porsi dan semenarik mungkin 
6 Nasi Uduk V Rasa : Gurih.Tidak terlalu asin. Rasanya dapat 
merata pada setiap butir nasi  
Warna : Putih atau putih tulang 
Tekstur : Nasi pera tidak lembek 
Penyajian : Disajikan menggunakan alat yang 
tepat(Dinner plate/Square plate/dll), ditata sesuai 
porsi dan semenarik mungkin dengan bahan 
pelengkap 
7 Nasi Bakar Balado 
Ayam +Jamur 
IV Rasa : Gurih.Tidak terlalu manis dan tidak terlalu 
asin. Rasanya dapat merata pada setiap butir nasi 
serta dapat menyatu antara nasi dengan isian 
Warna : Daun hijau segar dengan motif 
bakaran,isi bagian nasi kuning kehijauan,bagian 
isi kemerahan 
Tekstur : Nasi padat namun lembut 
Penyajian : Disajikan menggunakan alat yang 
tepat(Dinner plate/Square plate/dll), ditata sesuai 
porsi dan semenarik mungkin diperlihatkan 
bagian dalamnya 
8 Nasi Bakar Orak 
Arik Buncis + 
Tongkol 
VII Rasa : Gurih.Tidak terlalu manis dan tidak terlalu 
asin. Rasanya dapat merata pada setiap butir nasi 
serta dapat menyatu antara nasi dengan isian 
Warna : Daun hijau segar dengan motif 
bakaran,isi bagian nasi kuning kehijauan,bagian 
isi hijau kecoklatan 
Tekstur : Nasi padat namun lembut 
Penyajian : Disajikan menggunakan alat yang 
tepat(Dinner plate/Square plate/dll), ditata sesuai 
porsi dan semenarik mungkin diperlihatkan 
bagian dalamnya 
 
 
III. Alat dan Bahan : 
a. Alat : 
1. Cobek 
2. Panci 
3. Wajan 
4. Saringan 
5. Pisau 
6. Chopping board 
7. Alat pengukus 
8. Dandang 
9. Spatula 
10. Leadle 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
PM. 75.4/ 
3 Oktober 2017 
b. Bahan : 
1. Kentang 12. Bawang bombay 23. Lada 
2. Daging kambing 13. Bawang putih 24. Garam 
3. Minyak goreng 14. Bawabg merah 25. Bumbu penyedap 
4. Cabai besar hijau 15. Mentega 26. Daun Kemangi 
5. Cabe besar merah 16. Lada halus 27. Kecap manis 
6. Tomat 17. Raisin 28. Beras 
7. Ayam 18. Daun bawang 29. Daun pisang 
8. Kelapa 19. Daging Sapi 30. Jagung manis 
9. Kol 20. Cabe rawit 31. Buncis 
10. Kemiri 21. Buah bit 32. kangkung 
11. Tongkol 22. Telur 33. Bumbu dapur 
    34. bayam 
IV. Petunjuk : 
1. Petunjuk umum 
a. Menggunakan pakaian lengkap praktik.(Jas cook,celemek,celana panjang,safety 
shoes) 
b. Menjaga kebersihan lingkungan. 
c. Bekerja sesuai dengan tertib kerja. 
2. Petunjuk khusus 
a. Menggunakan peralatan yang bersih dan benar. 
b. Memilih bahan praktik yang berkualitas tinggi. 
c. Harus menguasai materi praktik diantaranya; 
a. Nasi Goreng Merah 
b. Nasi Goreng Hijau 
c. Bubur Asyura 
d. Bubur Manado 
e. Nasi Kebuli 
f. Nasi uduk 
g. Nasi Bakar Balado ayam + jamur 
h. Nasi bakar orak arik buncis + tongkol 
 
V. Prosedur Kerja : 
1. Membuka praktik dengan berdo’a 
2. Memberikan sedikit pengarahan (review resep/penyamaan persepsi) 
3. Menyiapkan alat dan bahan. 
4. Praktik mengolah  hidangan mie 
5. Mengawasi dan  mengontrol jalannya praktik 
6. Menyajikan hidangan Mie 
7. Penilaian. 
8. Berkemas.  
9. Menutup praktik dengan evaluasi dan do’a 
 
VI. Penilaian 
Indikator pencapaian 
kompetensi 
Penilaian 
Teknik Bentuk Instrumen Instrumen 
Mengolah dan 
menyajiakan Hidangan 
NASI 
 
 Tes praktik 
 
 Tes kinerja 
 
Hasil praktik 
 
a. Teknik  : Tes kemampuan 
b. Bentuk  : Praktik 
 
 
 
  
 
PM. 75.4/ 
3 Oktober 2017 
c. Pedoman penskoran 
 
No Kegiatan siswa Skor 
1. Mempersiapkan diri dan tempat kerja 5 
2. Menyiapkan bahan sesuai resep 10 
3. Menyiapkan alat sesuai teknik pengolahan 10 
4. Membuat dan menghidangkan nasi sesuai teknik pengolahan 10 
5. Membuat dan menghidangkan nasi sesuai dengan tertib kerja 25 
6. Pemorsian dan penghidangan 10 
7. Krtiteria hasil (aroma, rasa, warna dan tekstur) 25 
8. Pembersihan alat dan area kerja 5 
Penentuan Nilai Akhir 100 
 
 
VII. Referensi 
1. Dra. Niniek Sudarsini; Resep Masakan Indonesia Untuk SMKK 
2. Prihastuti E, Kokom Komariah, Sutriyati P; Restoran SMK; Dirjen Manajemen 
Pendidikan Dasar dan Menengah, Direktorat Pembinaan SMK, Depdiknas; 2006 
3. Dra. Marwanti; Pengetahuan Makanan Indonesia; Adicita Karya Nusa; 2006 
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FORMULIR VALIDASI RPP 
 
NO LANGKAH-LANGKAH SUDAH BELUM 
1 1. Mengisi Kolom Identitas 
a. Apakah sudah ditulis satuan pendidikan ? 
b. Apakah sudah ditulis dengan benar  mata pelajaran /tema/sub 
tema yang akan diajarkan? 
c. Apakah sudah ditulis dengan benar  RPP ini untuk mengajar pada 
kelas/Semester berapa? 
d. Apakah sudah ditulis urutan pertemuan dan alokasi waktu ? 
2. Mencermati Kompetensi Inti (KI) 
a. Apakah KI yang dipilih sudah sama dengan KI yang terdapat pada 
silabus? 
3.  Menentukan Kompetensi Dasar (KD)  
a. Apakah KD yang dipilih sudah sama dengan KD yang  terdapat 
pada silabus?  
4.  Menentukan Indikator 
a. Apakah indikator  yang dirumuskan sudah sesuai KD?  
5. Merumuskan Tujuan Pembelajaran  
a. Apakah rumusan tujuan pembelajaran sudah menggambarkan 
indikator yang hendak dicapai dalam pembelajaran yang akan 
dilakukan? 
6. Menentukan Alokasi Waktu  
a. Apakah dalam  menentukan alokasi waktu sudah didasarkan pada 
perkiraan waktu rerata untuk menguasai satu kompetensi dasar 
yang dibutuhkan oleh peserta didik yang beragam? 
7. Menentukan Materi Ajar/pembelajaran  
a. Apakah dalam menentukan bahan ajar sudah  sesuai KI, KD yang 
terdapat dalam silabus dan indikator  yang dirumuskan? 
8. Menentukan Metode pembelajaran  
a. Apakah dalam menentukan metode pembelajaran sudah 
berdasarkan pada  indikator yang akan dicapai, materi 
pembelajaran dan sumber belajar yang tersedia? 
b. Apakah dalam menentukan   metode pembelajaran sudah 
bervariasi sesuai materi pembelajaran,  indikator yang akan 
dicapai dan karakter peserta didik? 
9. Merumuskan langkah-langkah pembelajaran 
a. Apakah pada kegiatan awal sudah memotivasi peserta didik?  
b. Apakah pada kegiatan awal sudah  berisi tentang apersepsi  siswa 
tentang apa yang telah dipelajari sebelumnya? 
c. Apakah pada kegiatan awal menjelaskan tujuan atau KD yang 
akan dicapai?  
d. Apakah pada  kegiatan inti, sudah  menggunakan pendekatan 
saintifik? 
e. Apakah pada kegiatan penutup, sudah  berisi tentang 
 
 
√ 
√ 
 
 
√ 
 
√ 
 
 
√ 
 
 
 
 
√ 
 
 
 
√ 
 
 
 
√ 
 
 
 
 
√ 
 
 
 
 
 
√ 
 
 
 
√ 
 
 
 
√ 
 
 
 
 
√ 
√ 
 
 
 
√ 
 
√ 
 
√ 
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NO LANGKAH-LANGKAH SUDAH BELUM 
penyimpulan kegiatan yang telah dilakukan, evaluasi formatif, 
maupun pemberian tugas untuk dikerjakan siswa? 
10. Menentukan alat/bahan/sumber bahan ajar 
a.   Apakah dalam menentukan alat/bahan/sumber bahan ajar sudah 
didasarkan pada   standar KI,KD,  serta materi 
pokok/pembelajaran, kegiatan pembelajaran, dan indikator 
pencapaian kompetensi?   
b.   Apakah dalam menentukan  sumber bahan ajar itu sudah   
bervariasi dan tidak hanya satu macam  sumber bahan ajar saja ? 
11. Menentukan penilaian 
a. Apakah jenis penilaian dan instrumen yang digunakan sudah 
tepat untuk menilai ketercapaian indikator?  
b. Apakah instrumen penilaian sudah mencakup 3 aspek 
kompetensi (sikap, pengetahuan, dan keterampilan)? 
c.  Apakah sudah dibuat pedoman penskorannya?  
 
 
 
 
√ 
 
 
 
 
 
√ 
 
 
 
√ 
 
 
√ 
 
√ 
 
 
REKOMENDASI : 
......................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................... 
.  
Klaten,........................ 
                  Validator 
 
            
            
                                 Dra. Kristiyani Puspitarti  




Satuan Pendidikan : SMK NEGERI 3 KLATEN
Mata Pelajaran : P2MI
Kelas/Semester : XI JASA BOGA / GASAL
Tahun Pelajaran : 2017 - 2018
KKM Mata Pelajaran : 77
K3 77
K4
1 74 76 84 74 77 77
74 76 84 74 77
2 76 72 84 76 77 77
76 73 84 75 77
3 76 73 84 75 77 77
    Menyebutkan dan menentukan alat -alat yang diperlukan
4.3 Membuat kue Indonesia 72 75 84 75 77
    Menyiapkan bahan , alat untuk membuat kue Indonesia
    Mengoperaskan peralatan untuk kue Indonesia
    Mengolah dan menyajikan kue Indonesia
Klaten, ................................
Mengetahui, Guru Mata Pelajaran
Kepala SMK N 3
Narimo, S.Pd., M.M. Dra. KRISTIYANI PUSPITARTI
NIP. 196504201989011003 NIP. 196612221994032004
KKM Mapel
KRITERIA KETUNTASAN MINIMAL
No
Kompetensi Inti                                                                                                                                         
Kompetensi Dasar                                                                                                        
Indikator
K
ar
ak
te
ri
st
ik
 
P
es
er
ta
 D
id
ik
K
ar
ak
te
ri
st
ik
 
M
ap
e
l
A
n
al
is
is
 H
as
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P
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n
K
o
n
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is
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at
u
an
 
P
en
d
id
ik
an
Kriteria Penerapan Ketuntasan
KKM 
KD P
3.3 Mendeskripsikan kue Indonesia
    Mengidentifikasi pengertian kue Indonesia
    Membedakan macam-macam kue Indonesia
    Menyebutkan bahan pokok untuk membuat kue Indonesia
    Mengidentifikasi pengertian hidangan Mie
    Membedakan jenis-jenis Mie
    Menyebutkan bahan pokok Mie
    Memberikan contoh-contoh masakan Mie
    Menyebutkan alat-alat yang diperlukan untuk mengolah Mie
4.2 Membuat hidangan Mie
    Menyiapkan alat, bahan, bumbu yang tepat sesuai resep
    Menyajikan hidangan Mie
3.2 Mendeskripsikan hidanga dari Mie
3.1 Mendeskripsikan pengertian Salad Indonesia
    Mengidentifikasi pengertian salad Indonesia
    Membedakan macam-macam salad Indonesia
    Menjelaskan  teknik untuk membuat salad Indonesia
    Menyebutkan bahan-bahan untuk membuat salad Indonesia
    Memberikan contoh alat-alat untuk membuat salad Indonesia
4.1 Membuat salad Indonesia
    Menyiapkan bahan dan alat dengan pedoman resep
    Melakukan teknik pemotongan bahan salad Indonesia
    Mengoperasikan alat untuk membuat salad Indonesia
    Mengolah dan menyajikan salad Indonesia
77
77
77
77
K
KKM Mapel
KRITERIA KETUNTASAN MINIMAL
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Status Revisi 0 
DAFTAR BUKU PEGANGAN DAN 
SUMBER BELAJAR GURU DAN 
SISWA 
Halaman 1 dari 2 
Tanggal Terbit 1 Juli 2015  
 
DAFTAR BUKU PEGANGAN DAN SUMBER BELAJAR 
GURU DAN SISWA 
 
 
 
Nama Guru  : Dinda Tresina Damayanti 
Mata Pelajaran : P2MI 
Kelas   : XI-Jb 
Tahun Pelajaran  : 2017/2018 
 
 
A.  BUKU PEGANGAN DAN SUMBER BELAJAR GURU 
      1. Buku Wajib 
No Judul Buku Pengarang Penerbit Tahun Keterangan 
 
 
 
 
 
    
 
2. Buku Pegangan, Buku Pengayaan 
No Judul Buku Pengarang Penerbit Tahun Keterangan 
1 Restoran Jilid 2 Prihastuti 
Ekawatiningsih 
Departeman 
Pendidikan 
Nasional 
2008  
2 Modul Boga Departemen 
Pendidikan Dan 
Kebudayaan 
Republik 
Indonesia 
Departemen 
Pendidikan Dan 
Kebudayaan 
Republik 
Indonesia 
2015  
3 Modul PPG 
Pengolahan 
Makanan 
Indonesia 
Titin Hera Widi 
H,M.Pd. 
Marwanti,M.Pd 
Kementerian 
Pendidikan 
Nasional UNY 
2011  
      
 
3. Sumber Belajar dan Referensi Lain 
No Jenis Sumber Belajar/ Referensi Lain Keterangan 
1 Majalah ,Internet  
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DAFTAR BUKU PEGANGAN DAN 
SUMBER BELAJAR GURU DAN 
SISWA 
Halaman 2 dari 2 
Tanggal Terbit 1 Juli 2015  
 
 
B.  BUKU PEGANGAN DAN SUMBER BELAJAR SISWA 
      1. Buku Wajib 
No Judul Buku Pengarang Penerbit Tahun Keterangan 
      
 
2. Sumber Belajar dan Referensi Lain 
No 
Jenis Sumber Belajar/ Referensi Lain Keterangan 
1 
 
 
 
 
Media cetak (majalah ), Internet  
 
 
 
Klaten,   November   2017 
Mengetahui,       
         Guru Pembimbing     Mahasiswa PLT  
   
 
 
 
      
     Dra.Kristiyani Puspitarti      Dinda Tresina D 
 NIP. 19661222 199403 2 004     NIM.14511244011 
 
 
PERANGKAT PEMBELAJARAN 
SANITASI, HYGIENE DAN K3 
KELAS X 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
OLEH : 
DINDA TRESINA DAMAYANTI 
NIM. 14511244011 
 
GURU PEMBIMBING : 
Dra.KRISTIYANI PUSPITARTI 
NIP. 19661222 199403 2 004 
 
SMK NEGERI 3 KLATEN 
TAHUN AJARAN 2017 / 2018 
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Kode Dok. WK1/PRP/FO-004 
Status Revisi 0 
PERHITUNGAN MINGGU 
EFEKTIF 
Halaman  1 dari 2 
Tanggal Terbit   1 Juli 2015 
 
SEMESTER GASAL 2017 / 2018 
KELAS X 
 
No. Nama Bulan 
Jumlah Minggu  
Dalam Semester 
Jumlah Minggu 
Tidak Efektif 
Jumlah Minggu 
Efektif 
1. Juli 4 3 1 
2. Agustus 5 - 5 
3. September 4 1 3 
4. Oktober 4 1 3 
5. November 5 - 5 
6. Desember 4 3 1 
 Jumlah 26 8 18 
 
 
SEMESTER GENAP 2017 / 2018 
KELAS X  
No. Nama Bulan 
Jumlah Minggu  
Dalam Semester 
Jumlah Minggu 
Tidak Efektif 
Jumlah Minggu 
Efektif 
1. Januari 5 - 5 
2. Februari 4 - 4 
3. Maret 4 2 2 
4. April 4 1 3 
5. Mei 5 1 4 
6. Juni 4 4 - 
 Jumlah 26 8 18 
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EFEKTIF 
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JADWAL KEGIATAN PROGRAM SEMESTER 
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JADWAL KEGIATAN PROGRAM SEMESTER 
 
MATA PELAJARAN :SANITASI, HYGIENE, K3         SEMESTER   : GASAL 
KELAS   :X TATA BOGA          TAHUN PELAJARAN : 2017 -  2018 
 
NO. 
 
KOMPETENSI INTI 
KOMPETENSI DASAR 
JUMLAH 
JAM 
BULAN DAN MINGGU 
KET. JULI AGUSTUS SEPTEMBER OKTOBER NOVEMBER DESEMBER  
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5  
1 
KD 3.1 Menerapka peraturan perundang-
undangan hygiene sanitasi makanan 
4  jam    X                           
 
 
2 
KD 4.1Melakukan penerapan peraturan 
perundang-undangan hygiene sanitasi 
makanan 
4  jam     X                           
3 
KD 3.2 Menganalisa bahan pencemar 
terhadap makanan 
4  jam      X                          
4 
KD 4.2 Menunjukkan tindakan penanganan 
makanan untuk mencegah perkembangbiakan 
mikroorganisme yang merugikan, kerusakan 
dan keracunan makanan 
8  jam       X X                        
5 
KD 3.3 Menganalisis penyakit akibat kerja dan 
bawaan makanan 
4  jam         X                       
6 
KD 4.3 Menunjukkan tindakan penanganan 
terhadap pencegahan penyakit akibat kerja dan 
bawaan makanan 
8  jam          X X                     
7 
KD 3.4 Menerapkan prinsip hygiene sanitasi 
makanan dan minuman 
4  jam            X                   
 
 
8 
KD 4.4 Melakukan prinsip penanganan hygiene 
dan sanitasi makanan dan minuman 
8  jam             X   X                
  
FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PRP/FO-007 
Status Revisi 0 
JADWAL KEGIATAN PROGRAM SEMESTER 
Halaman  2 dari 4 
Tanggal Terbit   1 Juli 2015 
 
 
 
NO. 
 
KOMPETENSI INTI 
KOMPETENSI DASAR 
JUMLAH 
JAM 
BULAN DAN MINGGU 
KET. JULI AGUSTUS SEPTEMBER OKTOBER NOVEMBER DESEMBER  
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5  
9 
KD 3.5 Menerapkan pencucian dan penyimpanan 
peralatan pengolahan makanan 
4  jam                 X               
10 
KD 4.5 Melakukan teknik pencucian dan 
penyimpanan peralatan pengolahan makanan 
8  jam                  X   X           
11 
KD 3.6 Menganalisis pemeliharaan kebersihan 
lingkungan 
4  jam                      X          
12 
KD 4.6 Menunjukkan tindakan penanganan 
sampah sesuai jenisnya dan proses pengurangan 
kesadahan air 
12  jam                       X X X       
 
 
Klaten,   November  2017 
   Guru Pembimbing, 
 
 
 
Dra. Kristiyani Puspitarti 
NIP.196612221994032004  
     
     
  
 Mahasiswa PLT, 
 
 
 
Dinda Tresina Damayanti 
NIM.14511244011 
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PROGRAM TAHUNAN 
 
 
 
 
 
 MATA PELAJARAN : SANITASI, HYGIENE, K3 
 KELAS   : JASA BOGA 
 TAHUN PELAJARAN : 2017 - 2018 
 
 
 
 
 
DISUSUN OLEH : 
NAMA   : Dinda Tresina Damayanti 
NIM    : 14511244011 
 
 
GURU PEMBIMBING : 
NAMA   : Dra.Kristiyani Puspitarti 
NIM   : 196612221994032004 
 
 
 
SMK NEGERI 3 KLATEN 
2017 – 2018 
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PROGRAM TAHUNAN 
 
MATA PELAJARAN : SANITASI, HYGIENE, K3 
SATUAN PENDIDIKAN :  SMK N 3 Klaten 
KELAS :  XI Jasa Boga 
TAHUN PELAJARAN :  2017 - 2018 
 
 
SEMESTER  KOMPETENSI DASAR 
JUMLAH JAM 
PELAJARAN KET. 
TM PS 
I 3.1. Menerapkan peraturan perundang-undangan 
hygiene sanitasi makanan. 
4.1. Melakukan penerapan peraturan perundang-
undangan hygiene sanitasi makanan. 
3.2 Menganalisis bahan pencemar terhadap makanan 
4.2 Menunjukka tindakan penanganan makanan untuk 
mencegah perkembangbiakan mikroorganisme yang 
merugikan, kerusakan dan keracunan makanan. 
3.3. Menganalisis penyakit akibat kerja dan bawaan 
makanan. 
4.3 Menunjukkan tindakan penanganan terhadap 
pencegahan penyakit akibat kerja dan bawaan 
makanan.  
3.4 Menerapkan prinsip hygiene sanitasi makanan 
dan minuman. 
4.4 Melakukan prinsip penanganan hygiene dan 
sanitasi makanan dan minuman. 
3.5 Menerapkan pencucian dan penyimpanan 
peralatan pengolahan makanan. 
4.5 Melakukan teknik pencucian dan penyimpanan 
peralatan pengolahan makanan. 
3.6 Menganalisa pemeliharaan dan kebersihan 
lingkungan. 
4.6 Menunjukkan tindakan penanganan sampah 
sesuai jenisnya dan proses pengurangan kesadahan air 
        
1 
 
1 
 
 
1 
 
1 
 
1 
 
 
1 
 
 
 
 
1 
  
2 
 
 
2 
 
2 
 
2 
 
 
3 
 
      
 
 
 JUMLAH 6 12  
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II 3.7 Menganalisis pembersihan dan sanitasi   peralatan 
dan ruang. 
4.7Menunjukkan teknik pembersihan peralatan dan 
ruang kerja. 
3.8 Menerapkan hygiene peroragan 
4.8 Melakukan penerapan personal hygiene saat 
mengolah dan melayani makan dan tindakan 
terhadap kesehatan lingkungan kerja. 
3.9 Mengevaluasi keselamatan dan kecelakaan    kerja 
4.4.9 Memecahkan solusi tindakan pencegahan bahaya 
akibat kecelakaan kerja. 
3.10 Mengevaluasi penyebab kebakaran 
4.10 Memecahkan solusi tindakan pencegahan 
terjadinya kebakaran. 
3.11 Mengevaluasi alat pelindung diri. 
4.11 Mengintegrasikan cara penggunaan alat 
pelindung diri saat melakukan pekerjaan 
1 
 
 
 
1 
 
 
 
1 
 
 
1 
 
 
1 
 
 
 
 
3 
 
 
5 
 
 
 
2 
 
 
2 
 
 
2 
 
 
 JUMLAH 5 13  
 JUMLAH TOTAL 11 25  
 
Klaten.   Oktober 2017 
Mengetahui,                  
    
 Mahasiswa PLT, 
 
 
 
Dinda Tresina Damayanti 
NIM.14511244011 
     
     
     
 
   Guru Pembimbing, 
 
 
 
Dra. Kristiyani Puspitarti 
NIP.196612221994032004  
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PROGRAM SEMESTER 
 
 
 
MATA PELAJARAN  : SANITASI, HYGIENE, K3 
KELAS    : X TATA BOGA 
SEMESTER   : GASAL  
TAHUN PELAJARAN : 2017 / 2018 
 
 
DISUSUN OLEH : 
 N A M A  : DINDATRESINA DAMAYANTI 
N I M  : 14511244011 
 
 
GURU PEMBIMBING : 
 N A M A  : Dra.KRISTIYANI PUSPITARTI 
N I P   : 19661222 199403 2 004 
 
 
 
 
 
SMK NEGERI 3 KLATEN 
2017 - 2018 
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PROGRAM SEMESTER 
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PERHITUNGAN MINGGU DAN JUMLAH JAM EFEKTIF 
 
  Mata Pelajaran  : SANITASI, HYGIENE, K3 
  Kelas    : X TATA BOGA 
  Semester   : GASAL 
  Tahun Pelajaran  : 2017 - 2018 
Mengajar per minggu   :  4   jam pelajaran 
Hari Senin Selasa Rabu Kamis Jumat Sabtu 
Jam Ke Kelas Kelas Kelas Kelas Kelas Kelas 
1     
X Boga 3 
 
 
2     
X Boga 3 
 
 
3       
4  
    X Boga 3 
 
    
5  
X Boga 3 
 
    
6       
7       
8       
Keterangan: 
............................................................................................................... 
............................................................................................................... 
No. Nama Bulan 
Jumlah 
Minggu  Dalam 
Semester 
Jumlah Minggu 
Tidak Efektif 
Jumlah Minggu 
Efektif 
1 JULI 4 3 1 
2 AGUSTUS 5 - 5 
3 SEPTEMBER 4 1 3 
4 OKTOBER 4 1 3 
5 NOPEMBER 5 - 5 
6 DESEMBER 4 3 1 
 Jumlah 26 8 18 
Rincian : Jumlah jam pembelajaran yang efektif untuk pelajaran Sanitasi, Hygiene, K3 
     (  4 jam per Minggu) adalah :   
 18   Minggu  x  4   Jam Pelajaran  =   72  Jam Pelajaran 
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PROGRAM SEMESTER 
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Digunakan untuk : 
Pembelajaran/Materi Pokok           72   Jam Pelajaran 
     Materi 1  KD 3.1 
                    KD 4.1 
Teori 
Praktek 
4      jam 
4     jam 
 
     Materi 2 KD 3.2 
                   KD 4.2 
Teori 
Praktek 
 4  .  jam 
8    jam 
 
     Materi 3 KD 3.3 
                   KD 4.3 
Teori 
Praktek 
4   jam 
8  . jam 
 
     Materi 4 KD 3.4 
                   KD 4.4 
Teori 
Praktek 
4   jam 
8   jam 
 
     Materi 5 KD 3.5 
                   KD 4.5 
Teori 
Praktek 
4  jam 
8   jam 
 
    Materi 6 KD 3.6 
                  KD 4.6 
Teori 
Praktek 
4   jam 
12  jam 
 
Ulangan Harian   -   Jam Pelajaran 
Ulangan Umum   -   Jam Pelajaran 
Cadangan   -  Jam Pelajaran 
Jumlah     72   Jam Pelajaran 
         Klaten,    Oktober 2017 
Memeriksa dan Menyetujui: 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Mahasiswa PLT, 
 
 
 
Dinda Tresina Damayanti 
NIM.14511244011 
      
 
   Guru Pembimbing, 
 
 
 
Dra. Kristiyani Puspitarti 
NIP.196612221994032004  
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PROGRAM SEMESTER 
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PROGRAM SEMESTER 
 
MATA PELAJARAN   : SANITASI, HYGIENE, K3     
SATUAN PENDIDIKAN  : SMK NEGERI 3 KLATEN 
 KELAS    :  X TATA BOGA 
 SEMESTER    : GASAL 
 TAHUN PELAJARAN  : 2017 - 2018 
  
NO. 
 KOMPETENSI INTI 
 KOMPETENSI DASAR 
ALOKASI WAKTU 
KET. 
TM PS 
 3.1. Menerapkan peraturan perundang-undangan hygiene 
sanitasi makanan. 
4.1. Melakukan penerapan peraturan perundang-undangan 
hygiene sanitasi makanan. 
3.2 Menganalisis bahan pencemar terhadap makanan 
4.2 Menunjukka tindakan penanganan makanan untuk 
mencegah perkembangbiakan mikroorganisme yang 
merugikan, kerusakan dan keracunan makanan. 
3.3. Menganalisis penyakit akibat kerja dan bawaan 
makanan. 
4.3 Menunjukkan tindakan penanganan terhadap pencegahan 
penyakit akibat kerja dan bawaan makanan.  
3.4 Menerapkan prinsip hygiene sanitasi makanan dan 
minuman. 
4.4 Melakukan prinsip penanganan hygiene dan sanitasi 
makanan dan minuman. 
3.5 Menerapkan pencucian dan penyimpanan peralatan 
pengolahan makanan. 
4.5 Melakukan teknik pencucian dan penyimpanan peralatan 
pengolahan makanan. 
3.6 Menganalisa pemeliharaan dan kebersihan lingkungan. 
4.6 Menunjukkan tindakan penanganan sampah sesuai 
jenisnya dan proses pengurangan kesadahan air 
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RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN (RPP) 
 
 
Nama Sekolah      : SMK NEGERI 3 KLATEN 
Mata Pelajaran    : Sanitasi 
Komp. Keahlian  : Jasa Boga 
Kelas/Semester     : X/I(Gasal) 
Tahun Pelajaran  : 2017-2018 
Alokasi Waktu      : 3 x4x 45 menit 
 
A. Kompetensi Inti dan Kompetensi Dasar: 
1. Kompetensi Inti:  
a. Pengetahuan: 
3.Menerapkan, menerapkan, menganalisis,dan mengevaluasi tentang 
pengetahuan faktual, konseptual, operasional dasar, dan metakognitif sesuai 
dengan bidang dan lingkup kerja Tata Boga pada tingkat teknis, spesifik, detil, 
dan kompleks, berkenaan dengan ilmu pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan 
humaniora dalam konteks pengembangan potensi diri sebagai bagian dari 
keluarga, sekolah, dunia kerja, warga masyarakat nasional, regional, dan 
internasional 
b. Keterampilan: 
4.Melaksanakan tugas spesifik dengan menggunakan alat, informasi, dan prosedur 
kerja yang lazim dilakukan serta memecahkan masalah sesuai dengan bidang 
kerja Tata Boga. Menampilkan kinerja di bawah bimbingan dengan mutu dan 
kuantitas yang terukur sesuai dengan standar kompetensi kerja. 
Menunjukkan keterampilan menalar, mengolah, dan menyaji secara efektif, 
kreatif, produktif, kritis, mandiri, kolaboratif, komunikatif, dan solutif dalam 
ranah abstrak terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, 
serta mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung. 
Menunjukkan keterampilan mempersepsi, kesiapan, meniru, membiasakan, gerak 
mahir, menjadikan gerak alami dalam ranah konkret terkait dengan 
pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan 
tugas spesifik di bawah pengawasan langsung. 
 
 
2. Kompetensi Dasar:  
a. KD pada KI pengetahuan: 
3.3 Menganalisis penyakit akibat kerja dan bawaan makanan 
b. KD pada KI keterampilan: 
4.3 Menunjukkan tindakan penanganan terhadap pencegahan penyakit akibat kerja 
dan bawaan makanan 
 
 
 
B. Indikator Pencapaian Kompetensi: 
1. Indikator KD pada KI pengetahuan 
a. Menganalisis penyakit  akibat kerja dan bawaan makanan 
     Indikator: 
 Mengidentifikasi penyakit akibat kerja dan bawaan makanan 
 Menjelaskan macam macam penyakit akibat kerja 
2. Indikator KD pada KI keterampilan 
a. Melakukan penilaian terhadap kerusakan makanan dengan benar 
 
 
C. Tujuan Pembelajaran: 
1. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengetahui apa itu PAK 
dan PBM 
2. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengidentifikasi PAK dan 
PBM 
3. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat menjelaskan macam-
macam penyakit akibat kerja 
4. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat menjelaskan macam-
macam penyakit bawaan makanan 
5. Setelah menerima penugasan, peserta didik dapat melakukan penilaian terhadap 
kerusakan makanan dengan benar 
 
 
D. Materi Pembelajaran: 
1. Pengertian PAK dan PBM 
2. Macam-macam PAK dan PBM 
3. Resiko hygiene makanan (keracunan dan kerusakan makanan) 
 
E. Pendekatan, Strategi dan Metode 
1. Pendekatan  : Saintifik 
2. Model   : Problem based learning dengan Trouble Shooting 
3. Strategi dan Metode : Diskusi, tanya jawab dan praktik 
 
F. Kegiatan Pembelajaran 
1. Pertemuan Kesatu,Kedua,dan ketiga: 
a. Pendahuluan/Kegiatan Awal (15 menit): 
Dalam kegiatan pendahuluan, guru: 
1) Guru membuka pelajaran dengan salam dilanjtkan dengan berdoa bersama-sama 
2) Mengondisikan suasana belajar yang menyenangkan; 
3) Mendiskusikan kompetensi yang sudah dipelajari dan dikembangkan 
sebelumnya berkaitan dengan kompetensi yang akan dipelajari dan 
dikembangkan; 
4) Menyampaikan kompetensi yang akan dicapai dan manfaatnya dalam kehidupan 
sehari-hari; 
5) Menyampaikan garis besar cakupan materi dan kegiatan yang akan dilakukan; 
dan 
6) Menyampaikan lingkup dan teknik penilaian yang akan digunakan. 
 
b. Kegiatan Inti (335 menit): 
1. Merumuskan masalah 
a. Peserta  didik melihat tayangan /gambar/PPT/video tentang PAK dan PBM 
(Mengamati) 
b. Peserta didik menanya tentang sesuatu yang telah ditayangkan hubungannya 
dengan materi PAK dan PBM (menanya). 
2. Mengembangkan kemungkinan penyebab 
a. Peserta didik menganalisis PAK dan PBM (mengumpulkan informasi). 
3. Mengetes penyebab/ proses diagnosis 
a. Peserta didik menganalisis contoh PAK dan PBM(mengasosiasi). 
b. Peserta didik melakukan analisis cara menunjukkan tindakan penanganan 
terhadap pencegahan penyakit akibat kerja dan bawaan 
makanan(mengumpulkan informasi dan mengasosiasi) 
4. Mengevaluasi 
a. Peserta didik menggali kembali apa itu PAK dan PBM (mengasosiasi) 
b. Peserta didik menyebutkan contoh PAK dan PBM (mengasosiasi). 
c. Peserta didik membuat laporan hasil belajar (mengkomunikasikan). 
 
c. Penutup (10 menit): 
Kegiatan penutup terdiri atas: 
1) Kegiatan guru bersama peserta didik yaitu: 
a) Membuat rangkuman/simpulan pelajaran; 
b) Melakukan refleksi terhadap kegiatan yang sudah dilaksanakan; dan 
c) Memberikan umpan balik terhadap proses dan hasil pembelajaran; dan 
2) Kegiatan guru yaitu: 
a) Melakukan penilaian; 
b) Merencanakan kegiatan tindak lanjut dalam bentuk pembelajaran remedi, 
program pengayaan, layanan konseling dan/atau memberikan tugas baik 
tugas individual maupun kelompok sesuai dengan hasil belajar peserta didik; 
dan 
c) Menyampaikan rencana pembelajaran pada pertemuan berikutnya. 
 
 
G. Alat/Bahan  dan Media Pembelajaran: 
1. Alat : LCD,laptop 
2. Bahan : Materi dari buku,internet, 
3. Media : PPT,Video 
  
H. Sumber Belajar: 
1. Buku sanitasi hygiene dan K3 
2. Sumber lain yang relevan dan internet 
I. Penilaian Pembelajaran: 
1. Teknik Penilaian: 
a. Tes tertulis bentuk pilihan ganda dan essay 
b. Tes unjuk kerja (praktik) 
2. Instrumen Penilaian: 
a. Pengetahuan  
 Terlampir 
 
 
3. Pembelajaran Remedial dan Pengayaan: 
a. Remidial dilaksanakan apabila pencapaian hasil belajar peserta didik belum 
mencapai Kriteria Ketuntasan Belajar (KKB). 
b. Pengayaan dilaksanakan apabila pencapaian hasil belajar peserta didik sudah 
mencapai KKB, tetapi peserta didik belum puas dengan hasil belajar yang dicapai. 
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RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN (RPP) 
 
 
Nama Sekolah      : SMK NEGERI 3 KLATEN 
Mata Pelajaran    : Sanitasi 
Komp. Keahlian  : Jasa Boga 
Kelas/Semester     : X/I(Gasal) 
Tahun Pelajaran  : 2017-2018 
Alokasi Waktu      : 2 x2x 45 menit 
 
A. Kompetensi Inti dan Kompetensi Dasar: 
1. Kompetensi Inti:  
a. Pengetahuan: 
3.Menerapkan, menerapkan, menganalisis,dan mengevaluasi tentang 
pengetahuan faktual, konseptual, operasional dasar, dan metakognitif sesuai 
dengan bidang dan lingkup kerja Tata Boga pada tingkat teknis, spesifik, detil, 
dan kompleks, berkenaan dengan ilmu pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan 
humaniora dalam konteks pengembangan potensi diri sebagai bagian dari 
keluarga, sekolah, dunia kerja, warga masyarakat nasional, regional, dan 
internasional 
b. Keterampilan: 
4.Melaksanakan tugas spesifik dengan menggunakan alat, informasi, dan prosedur 
kerja yang lazim dilakukan serta memecahkan masalah sesuai dengan bidang 
kerja Tata Boga. Menampilkan kinerja di bawah bimbingan dengan mutu dan 
kuantitas yang terukur sesuai dengan standar kompetensi kerja. 
Menunjukkan keterampilan menalar, mengolah, dan menyaji secara efektif, 
kreatif, produktif, kritis, mandiri, kolaboratif, komunikatif, dan solutif dalam 
ranah abstrak terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, 
serta mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung. 
Menunjukkan keterampilan mempersepsi, kesiapan, meniru, membiasakan, gerak 
mahir, menjadikan gerak alami dalam ranah konkret terkait dengan 
pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan 
tugas spesifik di bawah pengawasan langsung. 
 
 
2. Kompetensi Dasar:  
a. KD pada KI pengetahuan: 
3.4 Menerapkan Prinsip hygiene sanitasi makanan dan minuman 
b. KD pada KI keterampilan: 
4.4 Melakukan prinsip penanganan hygiene dan sanitasi makanan dan minuman 
 
 
 
B. Indikator Pencapaian Kompetensi: 
1. Indikator KD pada KI pengetahuan 
 Menjelaskan prinsip hygiene sanitasi makanan dan minuman 
 Mendiskusikan prinsip hygiene sanitasi makanan dan minuman 
2. Indikator KD pada KI keterampilan 
 Melakukan tindakan penanganan hygiene dan sanitasi makanan dan minuman 
 
 
C. Tujuan Pembelajaran: 
1. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengetahui apa itu Prinsip 
hygiene sanitasi makanan dan minuman  
2. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengidentifikasi Prinsip 
hygiene sanitasi makanan dan minuman  
3. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat menjelaskan Prinsip 
hygiene sanitasi makanan dan minuman  
4. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat menganalisis hal-hal yang 
berhubungan dengan Prinsip hygiene sanitasi makanan dan minuman  
5. Setelah menerima penugasan, peserta didik dapat Melakukan tindakan penanganan 
hygiene dan sanitasi makanan dan minuman 
 
D. Materi Pembelajaran: 
1. Pengertian hygiene sanitasi makanan dan minuman 
2. Prinsip dalam hygiene sanitasi makanan 
6. Tindakan penanganan hygiene dan sanitasi makanan dan minuman 
 
 
E. Pendekatan, Strategi dan Metode 
1. Pendekatan  : Saintifik 
2. Model   : Problem based learning dengan Trouble Shooting 
3. Strategi dan Metode : Diskusi, tanya jawab dan praktik,talking steak 
 
F. Kegiatan Pembelajaran 
1. Pertemuan Kesatu,Kedua,dan ketiga: 
a. Pendahuluan/Kegiatan Awal (15 menit): 
Dalam kegiatan pendahuluan, guru: 
1) Guru membuka pelajaran dengan salam dilanjtkan dengan berdoa bersama-sama 
2) Mengondisikan suasana belajar yang menyenangkan; 
3) Mendiskusikan kompetensi yang sudah dipelajari dan dikembangkan 
sebelumnya berkaitan dengan kompetensi yang akan dipelajari dan 
dikembangkan; 
4) Menyampaikan kompetensi yang akan dicapai dan manfaatnya dalam kehidupan 
sehari-hari; 
5) Menyampaikan garis besar cakupan materi dan kegiatan yang akan dilakukan; 
dan 
6) Menyampaikan lingkup dan teknik penilaian yang akan digunakan. 
 
b. Kegiatan Inti (335 menit): 
1. Merumuskan masalah 
a. Peserta  didik melihat tayangan /gambar/PPT/video tentang Prinsip dalam 
hygiene sanitasi makanan(Mengamati) 
b. Peserta didik menanya tentang sesuatu yang telah ditayangkan hubungannya 
dengan materi Prinsip dalam hygiene sanitasi makanan (menanya). 
2. Mengembangkan kemungkinan penyebab 
a. Peserta didik menganalisis Prinsip dalam hygiene sanitasi makanan 
(mengumpulkan informasi). 
3. Mengetes penyebab/ proses diagnosis 
a. Peserta didik menganalisis contoh Hygienesanitasi makanan(mengasosiasi). 
b. Peserta didik melakukan analisis cara menunjukkan tindakan penanganan 
terhadap Hygienesanitasi makanan (mengumpulkan informasi dan 
mengasosiasi) 
4. Mengevaluasi 
a. Peserta didik menggali kembali apa itu Hygienesanitasi makanan 
(mengasosiasi) 
b. Peserta didik menyebutkan contoh Hygienesanitasi makanan (mengasosiasi). 
c. Peserta didik membuat laporan hasil belajar (mengkomunikasikan). 
 
c. Penutup (10 menit): 
Kegiatan penutup terdiri atas: 
1) Kegiatan guru bersama peserta didik yaitu: 
a) Membuat rangkuman/simpulan pelajaran; 
b) Melakukan refleksi terhadap kegiatan yang sudah dilaksanakan; dan 
c) Memberikan umpan balik terhadap proses dan hasil pembelajaran; dan 
2) Kegiatan guru yaitu: 
a) Melakukan penilaian; 
b) Merencanakan kegiatan tindak lanjut dalam bentuk pembelajaran remedi, 
program pengayaan, layanan konseling dan/atau memberikan tugas baik 
tugas individual maupun kelompok sesuai dengan hasil belajar peserta didik; 
dan 
c) Menyampaikan rencana pembelajaran pada pertemuan berikutnya. 
 
 
G. Alat/Bahan  dan Media Pembelajaran: 
1. Alat : LCD,laptop,Spidol 
2. Bahan : Materi dari buku,internet, 
3. Media : PPT,Video 
  
H. Sumber Belajar: 
1. Buku sanitasi hygiene dan K3 
2. Sumber lain yang relevan dan internet 
I. Penilaian Pembelajaran: 
1. Teknik Penilaian: 
a. Tes tertulis bentuk pilihan ganda dan essay 
b. Tes unjuk kerja (praktik) 
2. Instrumen Penilaian: 
a. Pengetahuan  
 Terlampir 
 
 
3. Pembelajaran Remedial dan Pengayaan: 
a. Remidial dilaksanakan apabila pencapaian hasil belajar peserta didik belum 
mencapai Kriteria Ketuntasan Belajar (KKB). 
b. Pengayaan dilaksanakan apabila pencapaian hasil belajar peserta didik sudah 
mencapai KKB, tetapi peserta didik belum puas dengan hasil belajar yang dicapai. 
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 A. Standar kompetensi 
Menerapkan prinsip hygiene sanitasi makanan 
B. Kompetensi Inti 
a. Pengetahuan: 
3.Menerapkan, menerapkan, menganalisis,dan mengevaluasi tentang pengetahuan 
faktual, konseptual, operasional dasar, dan metakognitif sesuai dengan bidang dan lingkup 
kerja Tata Boga pada tingkat teknis, spesifik, detil, dan kompleks, berkenaan dengan ilmu 
pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan humaniora dalam konteks pengembangan potensi diri 
sebagai bagian dari keluarga, sekolah, dunia kerja, warga masyarakat nasional, regional, dan 
internasional 
b. Keterampilan: 
4.Melaksanakan tugas spesifik dengan menggunakan alat, informasi, dan prosedur kerja 
yang lazim dilakukan serta memecahkan masalah sesuai dengan bidang kerja Tata Boga. 
Menampilkan kinerja di bawah bimbingan dengan mutu dan kuantitas yang terukur sesuai 
dengan standar kompetensi kerja. 
Menunjukkan keterampilan menalar, mengolah, dan menyaji secara efektif, kreatif, produktif, 
kritis, mandiri, kolaboratif, komunikatif, dan solutif dalam ranah abstrak terkait dengan 
pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan tugas spesifik di 
bawah pengawasan langsung. 
Menunjukkan keterampilan mempersepsi, kesiapan, meniru, membiasakan, gerak mahir, 
menjadikan gerak alami dalam ranah konkret terkait dengan pengembangan dari yang 
dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan 
langsung. 
3. Kompetensi Dasar 
4. KD pada KI pengetahuan: 
3.4 Menerapkan Prinsip hygiene sanitasi makanan dan minuman 
5. KD pada KI keterampilan: 
4.4 Melakukan prinsip penanganan hygiene dan sanitasi makanan dan minuman 
6. Sub Topik 
1. Pengertian hygiene sanitasi makanan dan minuman 
2. Prinsip dalam hygiene sanitasi makanan 
3. Tindakan penanganan hygiene dan sanitasi makanan dan minuman 
4. Tujuan Pembelajaran 
1. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengetahui apa itu 
Prinsip hygiene sanitasi makanan dan minuman  
2. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengidentifikasi 
Prinsip hygiene sanitasi makanan dan minuman  
3. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat menjelaskan Prinsip 
hygiene sanitasi makanan dan minuman  
4. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat menganalisis hal-hal 
yang berhubungan dengan Prinsip hygiene sanitasi makanan dan minuman  
5. Setelah menerima penugasan, peserta didik dapat Melakukan tindakan 
penanganan hygiene dan sanitasi makanan dan minuman 
 
F. Uraian Materi 
Dalam pengelolaan makanan ada 6 prinsip yang harus di perhatikan yaitu: 
1. Keadaan bahan makanan 
2. Cara penyimpanan bahan makanan 
3. Proses pengolahan 
 
 
SEKOLAH MENENGAH KEJURUAN 
(SMK) NEGERI 3 KLATEN 
Jl. Merbabu No.11  57423 Telp/Fax (0272)321270 
Website: smkn3klaten.sch.idEmail: smknegeri3_klaten@yahoo.com 
HAND OUT 
Hand Out No.1 SANITASI HYGIENE 
Waktu: 2 x 45 menit 
 
4. Cara pengangkutan makanan yang telah masak 
5. Cara penyimpanan makanan masak 
6. Cara penyajian makanan masak 
1. Pemilihan bahan baku makanan : Perlindungan terhadap bahan baku dari bahaya-
bahaya bahan kimia atau pertumbuhan mikroorganisme patogen dan pembentukan toksin 
selama transportasi dan penyimpanan bahan baku mutlak diperhatikan. Bahan-bahan 
yang dimakan dalam keadaan mentah harus diangkut dan disimpan terpisah dari bahan 
baku lain dan bahan-bahan yang bukan bahan pangan. Bahan pangan harus dikirim 
sedemikian rupa sehingga mencegah pertumbuhan mikroorganisme patogen atau 
pembentukan toksin dengan mengatur lamanya waktu pengiriman, suhu dan aktifitas air 
(water aktivity=Aw) bahan baku. 
2. Penyimpanan bahan makanan : Kerusakan bahan makan dapat terjadi karena tercemar 
bakteri, karena alam dan perlakuan manusia, adanya enzim dalam makanan yang 
diperlukan  dalam proses pematangan seperti pada buah-buahan dan kerusakan mekanis 
seperti gesekan, tekanan, benturan dan lain-lain. Untuk mencegah terjadinya kerusakan 
dapat dikendalikan dengan pencegahan pencemaran bakteri. Sifat dan karakteristik 
bakteri seperti sifat hidupnya, daya tahan panas, faktor lingkungan hidup, kebutuhan 
oksigen dan berdasarkan pertumbuhannya. Terdapat empat cara penyimpanan makanan 
sesuai dengan suhu yang dipersyaratkan, yaitu penyimpanan sejuk (cooling), 
penyimpanan dingin (chilling), penyimpanan dingin sekali (freezing), penyimpanan beku 
(frozen). 
3. Pengolahan makanan : Pengolahan makanan adalah proses pengubahan bentuk dari 
bahan mentah menjadi makanan yang siap santap. Pengolahan makanan yang baik adalah 
yang mengikuti kaidah dan prinsip-prinsip hygiene dan sanitasi. 
4. Pengangkutan makanan : Pengangkutan makanan yang sehat akan sangat berperan 
dalam mencegah terjadinya pencemaran makanan. Pencemaran pada makanan masak 
lebih tinggi risikonya daripada pencemaran bahan makanan. Oleh karena itu titik berat 
pengendalian yang perlu diperhatikan adalah pada makanan masak. 
5. Penyimpanan makanan : Bakteri akan tumbuh dan berkembang dalam makanan yang 
berada dalam suasana yang cocok untuk hidupnya sehingga jumlahnya menjadi banyak. 
Suasana yang cocok untuk pertumbuhan bakteri di antaranya suasana makanan banyak 
protein dan banyak air (moisture), pH normal (6,8-7,5), suhu optimum (10°-60°C). 
Bahaya terbesar dalam makanan masak adalah adanya mikroorganisme patogen dalam 
makanan akibat terkontaminasinya makanan sewaktu proses pengolahan makanan 
maupun kontaminasi silang melalui wadah maupun penjamah. makanan, kemudian 
dibiarkan dingin pada suhu ruangan. Kondisi optimum mikroorganisme patogen dalam 
makanan siap saji ini akan mengakibatkan mikroorganisme berlipat ganda dalam jangka 
waktu antara 1-2 jam. 
Faktor risiko kejadian foodborne diseases yaitu pada proses pembersihan alat makan 
kontak dengan makanan. Faktor risiko juga dapat disebabkan oleh temperatur dan waktu 
penyimpanan tidak baik, rendahnya personal hygiene, dan alat makan yang tercemar. 
6. Penyajian makanan : Makanan yang disajikan adalah makanan yang siap santap/laik 
santap. Laik santap dapat dinyatakan bilamana telah dilakukan uji organoleptik dan uji 
biologis. Dalam prinsip penyajian makanan wadah untuk setiap jenis makanan 
ditempatkan dalam wadah terpisah, dan diusahakan tertutup. Tujuannya agar makanan 
tidak terkontaminasi silang, bila satu makanan tercemar yang lain dapat diselamatkan, 
serta memperpanjang masa saji makanan sesuai dengan tingkat kerawanan pangan. 
 
G. Daftar Pustaka 
Depkes RI. Penyehatan Makanan dan Minuman, 1999. 
http://khairul-kesling.blogspot.co.id/2012/11/6-prinsip-hygiene-sanitasi-makanan.html 
PRINSIP HYGIENE SANITASI MAKANAN 
DAN MINUMAN 
 Merupakan suatu 
tindakan atau upaya 
untuk meningkatkan 
kebersihan dan 
kesehatan melalui 
pemeliharaan dini setiap 
individu dan faktor 
lingkungan yang 
mempengaruhinya, agar 
individu terhindar dari 
ancaman kuman 
penyebab penyakit  
 
  
 Pengertian Sanitasi 
Makanan 
Sanitasi makanan adalah salah 
satu usaha pencegahan yang 
menitik beratkan kegiatan dan 
tindakan yang perlu untuk 
membebaskan makanan dan 
minuman dari segala bahaya yang 
dapat mengganggu kesehatan, 
mulai dari sebelum makanan 
diproduksi, selama dalam proses 
pengolahan, penyimpanan, 
pengangkutan sampai pada saat 
dimana makanan dan minuman 
tersebut siap untuk dikonsumsikan 
kepada masyarakat atau konsumen 
(Prabu, 2008).   
 
Pengertian Higiene
• Menurut Depkes RI (2004) higiene 
adalah upaya kesehatan 
dengan cara memelihara dan 
melindungi kebersihan individu, 
misalnya mencuci tangan untuk 
kebersihan tangan, mencuci 
piring untuk melindungi 
kebersihan piring, membuang 
bagian makanan yang rusak 
untuk melindungi keutuhan 
makanan secara keseluruhan. 
Sedang dalam Depkes RI (1994) 
lebih kepada upaya penyehatan 
diri.  
 
Tujuan Higiene Dan 
Sanitasi Makanan 
Menurut Prabu (2008) sanitasi 
makanan bertujuan untuk: 
menjamin keamanan dan kemurnian 
makanan, mencegah konsumen dari 
penyakit, mencegah penjualan 
makanan yang akan merugikan 
pembeli, mengurangi 
kerusakan/pemborosan makanan.  
Higiene dan sanitasi makanan 
bertujuan untuk mengendalikan 
faktor makanan, tempat dan 
perlengkapannya yang dapat 
atau mungkin dapat 
menimbulkan penyakit atau 
gangguan kesehatan lainnya.  
 
Lanjutan… 
Upaya pencegahan penyakit 
dengan menghilangkan/mengatur 
faktor-faktor lingkungan yang 
berkaitan dengan rantai 
perpindahan penyakit 
Tujuan penerapan sanitasi 
pangan : 
 Peningkatan mutu 
Melindungi masyarakat 
 Pengendalian terpadu meliputi 
semua aspek produksi 
Foodborn Diseases 
1. FOOD INFECTION 
2. FOOD POISONING 
3. FOOD INTOXICATION 
4. “DEGENERATIF” 
Food Infection : 
 • Mikroba mencemari makanan dan 
masuk kedalam tubuh 
o (Salmonella,E coli,Virus Hepatitis A,Bacillus cereus) 
 
Food Poisoning 
• Penyakit melaui makanan yang tercemar 
racun/toksin yang dihasilkan oleh mikroba 
dan tidak selalu disertai dengan masuknya 
mikroba dalam tubuh. 
o (Clostridium batulinum, Staphyloccocus aureus,,Pseudomonas 
cocovenenans) 
 
Food Intoxication 
• Penyakit / keracunan melalui makanan 
yang penyebabnya bukan mikroba tetapi 
bahan kimia atau unsur alami. 
o (Jamur racun,Singkong,Ikan laut,Kerang,Arsen,Zn,Nitrit,Pb) 
Degeneratif 
• Anemia 
• Asam Urat 
• Hypertensi 
• D Mellitus 
• Ginjal 
• Syaraf 
• Reproduksi 
 
• Stroke 
• Kanker 
• Jantung 
• D Mellitus 
Prinsip Dalam Higiene Dan Sanitasi Makanan  
• Prinsip higiene dan sanitasi makanan adalah upaya 
praktis dan penyehatan makanan. Menurut Depkes 
RI (1994) prinsip-prinsip higiene sanitasi makanan 
meliputi :   
o a.  Pemilihan bahan makanan.  
o b.  Penyimpanan bahan makanan.  
o c.  Pengolahan makanan.  
o d.  Penyimpanan makanan.  
o e.  Pengangkutan makanan, dan   
o f.  Penyajian makanan.  
 
 
 
• a) Pemilihan Bahan Makanan 
Beberapa hal yang harus diingat tentang pemilihan 
bahamakanan:  
a. Hindari penggunaan bahan makanan yang 
berasal dari sumber yang tidak jelas.  
b. Gunakan catatan tempat pembelian bahan 
makanan.  
c. Mintalah informasi atau keterangan asal-usul 
bahan yang dibeli.  
 
d. Belilah bahan di tempat penjualan resmi dan 
bermutu seperti : rumah potong pemerintah atau 
tempat potong resmi yang diawasi pemerintah, 
tempat pelelangan ikan resmi dan pasar bahan 
dengan sistem pendingin.  
e. Tidak membeli bahan makanan yang sudah 
kadaluwarsa atau membeli daging/unggas yang 
sudah terlalu lama disimpan, khususnya organ 
dalam (jeroan) yang potensial mengandung 
bakteri.  
f. Membeli daging dan unggas yang tidak 
terkontaminasi dengan racun/toksin bakteri pada 
makanan.  
 
• b). Penyimpanan Bahan Makanan 
a. Penyimpanan harus dilakukan dalam suatu tempat 
khusus yang bersih dan memenuhi syarat  
b. Barang-barang harus diatur dan disusun dengan baik, 
sehingga mudah untuk mengambilnya, tidak menjadi 
tempat bersarang/bersembunyi serangga dan tikus, 
tidak mudah membusuk dan rusak, dan untuk bahan-
bahan yang mudah membusuk harus disediakan 
tempat penyimpanan dingin  
c. Setiap bahan makanan mempunyai kartu catatan agar 
dapat digunakan untuk riwayat keluar masuk barang 
dengan system FIFO (First In First Out).  
c). Pengolahan Makanan  
Menurut Dewi (2004) yang mengutip dari Anwar dkk 
(1997).pengolahan makanan menyangkut 4 (empat) 
aspek, yaitu :  
a. Penjamah Makanan  
  Penjamah makanan adalah seorang tenaga yang 
menjamah makanan mulai dari mempersiapkan, 
mengolah, menyimpan, mengangkut maupun dalam 
penyajian makanan.  
 Pengetahuan, sikap dan perilaku seorang penjamah 
mempengaruhi kualitas makanan yang dihasilkan.  
 
Lanjutan….. 
• Penjamah juga dapat berperan sebagai penyebar 
penyakit, hal ini bisa terjadi melalui kontak antara 
penjamah makanan yang menderita penyakit 
menular dengan konsumen yang sehat, 
kontaminasi terhadap makanan oleh penjamah 
yang membawa kuman.  
 
Lanjutan… 
B.Cara Pengolahan Makanan  
• Persyaratan pengolahan 
makanan menurut Permenkes 
No.304/Per/IX/1989 adalah: 
Semua kegiatan pengolahan 
makanan harus dilakukan dengan 
cara terlindung dari kontak langsung 
antara penjamah dengan makanan.  
Perlindungan kontak langsung 
dengan makanan jadi dilakukan 
dengan:  
 
sarung tangan, penjepit makanan, 
sendok, garpu dan sejenisnya. Dan 
setiap tenaga pangolah makanan 
pada saat bekerja harus memakai 
celemek, tutup rambut, sepatu dapur, 
tidak merokok serta tidak 
makan/menguyah.  
 
Lanjutan… 
C. Tempat Pengolahan Makanan  
 Tempat pengolahan makanan, dimana makanan 
diolah sehingga menjadi makanan jadi biasanya 
disebut dengan dapur, menurut Depkes RI (1994) 
perlu diperhatikan kebersihan tempat pengolahan 
tersebut serta tersedianya air bersih yang cukup.   
  
D.  Perlengkapan/Peralatan dalam 
Pengolahan Makanan  
 Prinsip dasar persyaratan perlengkapan/peralatan 
dalam pengolahan makanan adalah aman 
sebagai alat/perlengkapan pengolahan makanan. 
Aman ditinjau dari bahan yang digunakan dan 
juga desain perlengkapan tersebut.  
 
o Menurut Depkes RI (1994) penyimpanan 
makanan dimaksudkan untuk mengusahakan 
makanan agar dapat awet lebih lama. Kualitas 
makanan yang telah diolah sangat dipengaruhi 
oleh suhu, dimana terdapat titik-titik rawan untuk 
perkembangbiakan bakteri patogen dan 
pembusuk pada suhu yang sesuai dengan 
kondisinya.   
 
 
d). Penyimpanan Makanan  
 
e). Pengangkutan Makanan  
• Makanan yang telah selesai diolah di tempat 
pengolahan, memerlukan pengangkutan untuk 
selanjutnya disajikan atau disimpan. Bila 
pengangkutan makanan kurang tepat dan alat 
angkutnya kurang baik kualitasnya, kemungkinan 
pengotoran dapat terjadi sepanjang 
pengangkutan  (Depkes RI, 1994).  
 
Lanjutan…. 
TUJUAN PERSYARATAN 
• Perlindungan dari 
pencemaran 
• Perlindungan dari 
kerusakan sehingga 
menjadi tidak layak 
• Mencegah 
pertumbuhan bakteri 
petogen 
• Tidak mencemari 
pangan 
• Mudah 
dibersihkan,didesinfeks
i 
• Sebagai pelindung 
makanan dari 
debu/kotoran 
• Dilakukan 
pemeliharaan 
f). Penyajian Makanan  
Menurut Permenkes No.304/Menkes/Per/IX/1989, 
persyaratan penyajian makanan adalah sebagai berikut:  
1. Harus terhindar dari pencemaran;  
2. Peralatan untuk penyajian harus terjaga kebersihannya;  
3. Harus diwadahi dan dijamah dengan peralatan bersih;  
4. Penyajian dilakukan dengan perilaku yang sehat 
dan pakaian yang bersih;  
5. Penyajian makanan harus memenuhi persyaratan 
berikut:  
 Di tempat yang bersih  
 Meja ditutup dengan kain putih atau plastik  
 Asbak tempat abu rokok setiap saat dibersihkan  
 Peralatan makan dan minum yang telah dipakai paling 
lambat 5 menit sudah dicuci.  
 
감사합니다 ^_^ 학생들…^_^ 
Thank You My Childrens 
RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN (RPP) 
 
 
Nama Sekolah      : SMK NEGERI 3 KLATEN 
Mata Pelajaran    : Sanitasi 
Komp. Keahlian  : Jasa Boga 
Kelas/Semester     : X/I(Gasal) 
Tahun Pelajaran  : 2017-2018 
Alokasi Waktu      : 4 x2x 45 menit 
 
A. Kompetensi Inti dan Kompetensi Dasar: 
1. Kompetensi Inti:  
a. Pengetahuan: 
3.Menerapkan, menerapkan, menganalisis,dan mengevaluasi tentang 
pengetahuan faktual, konseptual, operasional dasar, dan metakognitif sesuai 
dengan bidang dan lingkup kerja Tata Boga pada tingkat teknis, spesifik, detil, 
dan kompleks, berkenaan dengan ilmu pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan 
humaniora dalam konteks pengembangan potensi diri sebagai bagian dari 
keluarga, sekolah, dunia kerja, warga masyarakat nasional, regional, dan 
internasional 
b. Keterampilan: 
4.Melaksanakan tugas spesifik dengan menggunakan alat, informasi, dan prosedur 
kerja yang lazim dilakukan serta memecahkan masalah sesuai dengan bidang 
kerja Tata Boga. Menampilkan kinerja di bawah bimbingan dengan mutu dan 
kuantitas yang terukur sesuai dengan standar kompetensi kerja. 
Menunjukkan keterampilan menalar, mengolah, dan menyaji secara efektif, 
kreatif, produktif, kritis, mandiri, kolaboratif, komunikatif, dan solutif dalam 
ranah abstrak terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, 
serta mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung. 
Menunjukkan keterampilan mempersepsi, kesiapan, meniru, membiasakan, gerak 
mahir, menjadikan gerak alami dalam ranah konkret terkait dengan 
pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan 
tugas spesifik di bawah pengawasan langsung. 
 
 
2. Kompetensi Dasar:  
a. KD pada KI pengetahuan: 
3.5 menerapkan pencucian dan penyimpanan peralatan pengolahan makanan 
b. KD pada KI keterampilan: 
4.5 melakukan teknik pencucian dan penyimpanan peralatan pengolahan makanan 
 
 
 
B. Indikator Pencapaian Kompetensi: 
1. Indikator KD pada KI pengetahuan 
 Menjelaskan Tujuan pencucian,prinsip Pencucian, dan Sarana Pencucian 
 Membedakan macam-macam penempatan bak cuci 
 Memahami teknik dan maksud pencucian 
 Mencontohkan macam-macam bahan pencuci 
 Mengidentifikasikan kebersihan peralatan  
 Menerapkan pencucian dan penyimpanan peralatan pengolahan makanan 
2. Indikator KD pada KI keterampilan 
 Memilih kebutuhan bahan-bahan pembersih dan bahan saniter dengan tepat 
 Melakukan teknik pencucian dan  penyimpanan peralatan pengolahan 
makanan 
 
 
C. Tujuan Pembelajaran: 
a. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengetahui 
tujuan,prinsip,bahan,dan sarana pencucian 
b. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengetahui model tempat 
pencucian 
c. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat memahami teknik dan 
maksud pencucian 
d. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat menganalisis kebersihan 
peralatan 
e. Setelah menerima penugasan, peserta didik dapat Melakukan tindakan pencucian dan 
penyimpanan peralatan pengolahan makanan 
 
D. Materi Pembelajaran: 
 Tujuan pencucian,prinsip Pencucian, dan Sarana Pencucian 
 Model Penempatan bak Cuci 
 Teknik Pencucian 
 Maksud Pencucian 
 Tes Kebersihan 
 Bahan Pencuci 
 
E. Pendekatan, Strategi dan Metode 
1. Pendekatan  : Saintifik 
2. Model   : Problem based learning dengan Trouble Shooting 
3. Strategi dan Metode : Diskusi, tanya jawab dan praktik,talking steak 
 
F. Kegiatan Pembelajaran 
1. Pertemuan Kesatu dan Kedua: 
a. Pendahuluan/Kegiatan Awal (15 menit): 
Dalam kegiatan pendahuluan, guru: 
1) Guru membuka pelajaran dengan salam dilanjtkan dengan berdoa bersama-sama 
2) Mengondisikan suasana belajar yang menyenangkan; 
3) Mendiskusikan kompetensi yang sudah dipelajari dan dikembangkan 
sebelumnya berkaitan dengan kompetensi yang akan dipelajari dan 
dikembangkan; 
4) Menyampaikan kompetensi yang akan dicapai dan manfaatnya dalam kehidupan 
sehari-hari; 
5) Menyampaikan garis besar cakupan materi dan kegiatan yang akan dilakukan; 
dan 
6) Menyampaikan lingkup dan teknik penilaian yang akan digunakan. 
 
b. Kegiatan Inti (335 menit): 
1. Merumuskan masalah 
a. Peserta  didik melihat tayangan /gambar/PPT/video tentang materi 
pembelajaran yang berkaitan (Mengamati) 
b. Peserta didik menanya tentang sesuatu yang telah ditayangkan hubungannya 
dengan materi bahan pembersih dan saniter pencucian dan penyimpanan 
peralatan pengolahan makanan (menanya). 
2. Mengembangkan kemungkinan penyebab 
a. Peserta didik menganalisis cara pencucian dan penyimpanan peralatan 
pengolahan makanan dengan bahan pembersih dan saniter(mengumpulkan 
informasi). 
3. Mengetes penyebab/ proses diagnosis 
a. Peserta didik menganalisis teknik pencucianr(mengasosiasi). 
b. Peserta didik melakukan analisis cara menunjukkan tindakan pencucian dan 
penyimpanan peralatan pengolahan makanan (mengumpulkan informasi dan 
mengasosiasi) 
4. Mengevaluasi 
a. Peserta didik menggali kembali bagaimana cara pencucian dan penyimpanan  
peralatan pengolahan makanan (mengasosiasi)  
b. Peserta didik menjelaskan tes kebersihan pada peralatanpengolahanmakanan 
(mengasosiasi). 
c. Peserta didik membuat laporan hasil belajar (mengkomunikasikan). 
 
c. Penutup (10 menit): 
Kegiatan penutup terdiri atas: 
1) Kegiatan guru bersama peserta didik yaitu: 
a) Membuat rangkuman/simpulan pelajaran; 
b) Melakukan refleksi terhadap kegiatan yang sudah dilaksanakan; dan 
c) Memberikan umpan balik terhadap proses dan hasil pembelajaran; dan 
2) Kegiatan guru yaitu: 
a) Melakukan penilaian; 
b) Merencanakan kegiatan tindak lanjut dalam bentuk pembelajaran remedi, 
program pengayaan, layanan konseling dan/atau memberikan tugas baik 
tugas individual maupun kelompok sesuai dengan hasil belajar peserta didik; 
dan 
c) Menyampaikan rencana pembelajaran pada pertemuan berikutnya. 
 
 
G. Alat/Bahan  dan Media Pembelajaran: 
1. Alat : LCD,laptop,Spidol 
2. Bahan : Materi dari buku,internet, 
3. Media : PPT,Video 
  
H. Sumber Belajar: 
1. Buku sanitasi hygiene dan K3 
2. Sumber lain yang relevan dan internet 
I. Penilaian Pembelajaran: 
1. Teknik Penilaian: 
a. Tes tertulis bentuk pilihan ganda dan essay 
b. Tes unjuk kerja (praktik) 
2. Instrumen Penilaian: 
a. Pengetahuan  
 Terlampir 
3. Pembelajaran Remedial dan Pengayaan: 
a. Remidial dilaksanakan apabila pencapaian hasil belajar peserta didik belum 
mencapai Kriteria Ketuntasan Belajar (KKB). 
b. Pengayaan dilaksanakan apabila pencapaian hasil belajar peserta didik sudah 
mencapai KKB, tetapi peserta didik belum puas dengan hasil belajar yang dicapai. 
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 Instrumen Penilaian : 
a. Pengetahuan 
Kompetensi 
Dasar 
IPK Materi Indikator Soal 
Bentuk 
Soal 
No 
Soal 
3.2 Mendeskripsikan 
hidangan dari mie  
 
 
3.2.1 Menjelaskan 
pengertian  
Mie dengan 
benar 
Pengertian 
Mie 
 
 Peserta didik 
dapat Dapat 
menjelaskan 
pengertian Mie 
 
esay 1 
3.2.2 Menyebutkan 
penggolong
an Mie 
Jenis-jenis 
mie 
 
 Peserta didik 
dapat 
menyebutkan 
penggolongan 
Mie 
 
Esay 2 
3.2.3 Menyebutkan 
5 contoh 
hidangan  
mie 
Macam-
macam 
hidangan 
mie 
 Peserta didik 
dapat 
menyebutkan  
contoh 
hidangan mie 
 
Esay 3 
 
 A. Standar kompetensi 
Menerapkan pencucian dan penyimpanan peralatan pengolahan mkanan 
B. Kompetensi Inti 
a. Pengetahuan: 
3.Menerapkan, menerapkan, menganalisis,dan mengevaluasi tentang pengetahuan 
faktual, konseptual, operasional dasar, dan metakognitif sesuai dengan bidang dan lingkup 
kerja Tata Boga pada tingkat teknis, spesifik, detil, dan kompleks, berkenaan dengan ilmu 
pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan humaniora dalam konteks pengembangan potensi diri 
sebagai bagian dari keluarga, sekolah, dunia kerja, warga masyarakat nasional, regional, dan 
internasional 
b. Keterampilan: 
4.Melaksanakan tugas spesifik dengan menggunakan alat, informasi, dan prosedur kerja 
yang lazim dilakukan serta memecahkan masalah sesuai dengan bidang kerja Tata Boga. 
Menampilkan kinerja di bawah bimbingan dengan mutu dan kuantitas yang terukur sesuai 
dengan standar kompetensi kerja. 
Menunjukkan keterampilan menalar, mengolah, dan menyaji secara efektif, kreatif, produktif, 
kritis, mandiri, kolaboratif, komunikatif, dan solutif dalam ranah abstrak terkait dengan 
pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan tugas spesifik di 
bawah pengawasan langsung. 
Menunjukkan keterampilan mempersepsi, kesiapan, meniru, membiasakan, gerak mahir, 
menjadikan gerak alami dalam ranah konkret terkait dengan pengembangan dari yang 
dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan 
langsung. 
3. Kompetensi Dasar 
4. KD pada KI pengetahuan: 
3.5. Menerapkan pencucian dan penyimpanan peralatan pengolahan makanan 
5. KD pada KI keterampilan: 
4.Melakukan teknik pencucian dan penyimpanan peralatan pengolahan makanan 
6. Sub Topik 
1. Tujuan pencucian 
2. Prinsip Pencucian 
3. Sarana Pencucian 
4. Model Penempatan bak Cuci 
5. Teknik Pencucian 
6. Maksud Pencucian 
7. Tes Kebersihan 
8. Bahan Pencuci 
9. Tujuan Pembelajaran 
1. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengetahui 
tujuan,prinsip,bahan,dan sarana pencucian 
2. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengetahui model 
tempat pencucian 
3. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat memahami teknik dan 
maksud pencucian 
4. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat menganalisis 
kebersihan peralatan 
5. Setelah menerima penugasan, peserta didik dapat Melakukan tindakan pencucian 
dan penyimpanan peralatan pengolahan makanan 
 
 
 
 
SEKOLAH MENENGAH KEJURUAN 
(SMK) NEGERI 3 KLATEN 
Jl. Merbabu No.11  57423 Telp/Fax (0272)321270 
Website: smkn3klaten.sch.idEmail: smknegeri3_klaten@yahoo.com 
HAND OUT 
Hand Out No.1 SANITASI HYGIENE 
Waktu:4x 2 x 45 menit 
 
F. Uraian Materi 
A. Tujuan Pencucian 
Tujuan mencuci peralatan makanan dan masak dengan menggunakan sarana dan 
teknis pencucian dapat diuraika sebagai berikut. 
 
1) Untuk menghilangkan kotoran-kotoran kasar, dilakukan dengan: 
 
a) Scraping atau pemisahan kotoran sebelum dicuci, agar proses mencuci lebih 
mudah, kotoran kasar tidak menyumbat saluran pembuangan limbah dari bak 
pencuci; 
b) pemakaian sabut, tapas atau abu gosok, agar kotoran keras yang menempel dapat 
dilepaskan dari peralatan; 
c) penggunaan air bertekanan tinggi (15 psi) dimaksudkan agar dengan tekanan air 
yang kuat dapat membantu melepaskan kotoran yang melekat. 
 
2) Untuk menghilangkan lemak dan minyak, dengan cara: 
a) direndam dalam air panas (60°C) sampai larutkan segera dicuci. Jangan sampai 
dibiarkan kembali dingin, karena lemak akan kembali membeku; dan 
b) direndam dalam larutan detergen (lemon shop) bukan sabun, karena sabun 
tidak melarutkan lemak. 
 
3) Untuk menghilangkan bau amis pada ikan dengan cara: 
a) melarutkan dengan air perasan jeruk nipis (lemon), dalam larutan pencuci 
(asam jeruk melarutkan lemak); 
b) menggunakan abu gosok, arang, atau kapur yang mempunyai daya deodoran 
(antibau); dan 
c) menggunakan detergen yang baik (lemak yang larut akan melarutkan bau amis/ 
bau ikan). 
 
4) Menggunakan tindakan sanitasi dan desinfeksi untuk membebaskan hama dan 
kuman dengan cara-cara berikut. 
a) Direndam dalam air panas dengan suhu 80ºC selama 2 menit dan 100ºC selama 1 
menit. 
b) Direndam dalam air mengandung chlor 50 ppm selama 2 menit atau dibubuhi 
kaporit 2 sendok makan dalam 100 liter air. 
c) Ditempatkan pada sinar matahari sampai kering. 
d) Ditempatkan pada oven penyimpanan piring. 
 
5) Pengeringan peralatan yang telah selesai dicuci, dapat dilakukan dengan 
menggunakan: 
a) handuk khusus yang bersih dan tidak menimbulkan pengotoran ulang, 
b) lap bersih sekali pakai yang tidak menimbulkan bekasnya, dan 
c) ditiriskan sampai kering dengan sendirinya. 
 
B. Prinsip Pencucian 
a. Tersedianya Sarana Pencucian  
i. Agar dpt dilakukan pencucian yg hygienis dan sehat  
ii. Tradisional, setengah modern, modern  
iii. Yg paling sederhana : bak perendaman dan pembilasan dg air sekali 
pakai  
b. Dilaksanakannya Teknis Pencucian  
i. Selengkap apapun sarana tak akan memberikan hasil baik bila tidak 
dilaksanakan teknis pencucian yg baik  
c. Mengetahui Dan Mengerti Maksud Pencucian  
i. Agar dilaksanakan dg penuh tanggung jawab utk mendapatkan hasil 
terbaik  
C. Sarana Pencucian 
a. PERANGKAT KERAS (HARDWARE)  
i. Adalah sarana yg dpt dipakai berulang, sedikitnya terdiri dari 3 
bagian :  
1. Bagian persiapan  
2. Bagian pencucian (1 – 3 bak/ bagian) :  
a. Bagian pencucian  
b. Bagian pembersihan  
c. Bagian desinfeksi  
3. Bagian pengeringan/ penirisan  
b. PERANGKAT LUNAK (SOFTWARE)  
i. Bersifat habis pakai ( air bersih, zat pembersih, bahan penggosok dan 
desinfektan, deodorant)  
D. Model Penempatan Bak Cuci 
a. Penempatan bak-bak pencucian dapat ditempatkan dlm beberapa pola sesuai 
lingkungan yg tersedia, yaitu  
i. Pola lurus  
ii. Pola siku  
iii. Pola berputar  
iv. Pola T  
b. Ukuran bak pencucian minimal 75x75x45 cm  
c. Bidang kerja dibuat datar dg kemiringan tertentu shg air tidak tergenang dan 
pd bag pinggir ditinggikan (galangan) shg air tidak menetes kemana-mana dan 
pd bag permukaan terendah dibuat lubang pembuangan ke sal pembuangan  
d.  
 Pola lurus  
 Pola Siku  
 Pola berputar  
 Pola T  
Keterangan Gambar: 
 A : penyiapan & pemisahan kotoran (scraping)  
 B : bak perendam (flushing)  
 C : bak pencucian & pembilasan (washing)  
 D : bak desinfeksi ( sanitizing)  
 E : tempat penirisan  
E. Teknik Pencucian 
Teknik pencucian yang benar akan memberikan hasil akhir pencucian yang sehat dan 
aman. Oleh sebab itu, perlu diikuti tahapan-tahapan pencucian sebagai berikut. 
 
1) Scraping 
Memisahkan segala kotoran dan sisa-sisa makanan yang terdapat pada peralatan 
yang akan dicuci, seperti sisa makanan di atas piring, sendok, panci, dan lain-lain. 
 
2) Flushing dan soaking 
Mengguyur air di atas peralatan yang akan dicuci sehingga bersih dari noda sisa 
seluruh permukaan peralatan Perendaman (soaking) dimaksudkan untuk memberi 
kesempatan peresapan air ke dalam sisa makanan yang menempel atau mengeras, 
sehingga menjadi mudah untuk dibersihkan atau terlepas dari permukaan alat. Waktu 
perendaman tergantung dari kondisi peralatan. Penggunaan perendaman dengan air 
panas (60°C) akan lebih cepat daripada air dingin. Minimal waktu perendaman adalah 
30 menit–60 menit. 
 
3) Washing 
Mencuci peralatan dengan cara menggosok dan melarutkan sisa makanan dengan 
zat pencuci, seperti detergen cair atau bubuk, yang mudah larut dalam air sehingga 
sedikit kemungkinan membekas pada alat yang dicuci. Pada tahap ini dapat 
digunakan sabut, tapas, atau zat penghilang bau yang dipergunakan, seperti abu 
gosok, arang, atau air jeruk nipis. Penggunaan sabun biasa sebaiknya harus dihindari, 
karena sabun biasa tidak dapat melarutkan lemak. Akibatnya, pembersihan lemak 
tidak sempurna dan kemungkinan bau. Sabun biasa agak sulit larut dalam air dan bila 
menempel di peralatan akan menimbulkan bekas (noda) bila peralata sudah 
kering. Pada tahap penggosokan ini perlu diperhatikan bagian-bagian peralatan yang 
perlu dibersihkan lebih cermat, yaitu: 
a) Bagian peralatan yang terkena makanan (permukaan tempat makanan). 
b) Bagian peralatan yang kontak dengan tubuh (bibir gelas, ujung sendok). 
c) Bagian yang tidak rata (bergerigi, berukir, dan berpori). 
 
4) Rinsing 
Mencuci peralatan yang telah digosok detergen sampai bersih dengan cara 
dibilas dengan air bersih. Pada tahap ini, penggunaan air harus banyak, mengalir dan 
selalu bertukar. Setiap alat yang dibersihkan dibilas dengan cara menggosokgosok 
dengan tangan atau sampai terasa kesat (tidak licin). Pembilasan sebaiknya dilakukan 
dengan air bertekanan yang cukup sehingga dapat melarutkan sisa kotoran atau sisa 
bahan pencuci. Tekanan air yang digunakan dianjurkan dengan tekanan 15 psi (pound 
per square inches) atau tekanan air yang digunakan sama dengan 1,2 kg/cm2. 
 
5) Sanitizing 
Tindakan sanitasi untuk membebashamakan peralatan setelah proses 
pencucian. Peralatan yang selesai dicuci perlu dijamin aman dari mikroba dengan 
cara sanitasi atau dikenal dengan desinfeksi. 
Cara desinfeksi yang umum dilakukan ada beberapa 
macam, yaitu: 
a) rendam air panas 100ºC selama 2 menit, 
b) larutkan chlor aktif (50 ppm), 
c) udara panas (oven), 
d) sinar ultra violet (sinar pagi 9.00–11.00) atau peralatan elektrik yang 
menghasilkan sinar ultraviolet, dan 
e) uap panas (steam) yang biasanya terdapat pada mesin cuci 
piring (dishwashing machine). 
 
 
6) Toweling 
Mengeringkan dengan manggunakan kain atau handuk (towel) dengan maksud 
menghilangkan sisa-sisa kotoran yang mungkin masih menempel sebagai akibat proses 
pencucian, seperti noda detergen, noda chlor. Sebenarnya kalau proses pencucian 
berlangsung dengan baik, maka noda-noda itu tidak boleh terjadi. Noda bisa terjadi pada 
mesin pencuci, yang sistem desinfeksinya sudah kurang tepat. 
Prinsip penggunaan lap pada alat yang sudah dicuci bersih sebenarnya tidak boleh karena 
akan terjadi pencemaran sekunder (rekontaminasi). Toweling ini dapat digunakan dengan 
syarat bahwa towel yang digunakan harus steril serta sering diganti untuk sejumlah 
penggunaan. Yang paling baik adalah sekali pakai (single use). Towel yang sudah 
digunakan dicuci dan disterilkan dengan outctov sehingga benar-benar steril setiap akan 
digunakan. 
Dalam pembersihan peralatan yang menggunakan tindakan sanitasi kering (sinar atau 
oven), penggunaan towel sebaiknya tidak digunakan. 
 
F. Maksud Pencucian 
a. Menghilangkan kotoran-kotoran kasar  
i. Scraping/ pemisahan kotoran sebelum dicuci  
ii. Pakai sabut, tapas, abu gosok  
iii. Air bertekanan tinggi 15 psi  
b. Menghilangkan lemak dan minyak  
i. Direndam air panas 60º C, segera dicuci  
ii. Direndam dlm lar detergent (lemon shop), bukan sabun  
c. Menghilangkan bau  
i. Melarutka dg air jeruk nipis dlm larutan pencuci  
ii. Abu gosok, arang/ batu kapur yg mempunyai daya deodorant  
iii. Menggunakan detergent yg baik  
d. Melakukan tindakan sanitasi/desinfeksi  
i. Direndam dg air panas (80ºC –2 menit atau 100ºC– 1 menit)  
ii. Direndam dlm air mengandung chlor 50 ppm 2 menit atau air yg 
dibubuhi kaporit (2 sdm dlm 100 l air)  
iii. Dijemur dg sinar matahari  
iv. Ditempatkan pd oven penyimpanan piring  
e. Pengeringan  
i. Handuk khusus bersih dan tidak menimbulkan pengotoran ulang  
ii. Lap bersih sekali pakai yg tdk menimbulkan bekas  
iii. Ditiriskan sp kering dg sendirinya  
G. Tes Kebersihan  
a. Tes Kebersihan Fisik 
i. Menaburkan tepung pd piring yg sdh dicuci dan kering. Bila tepung 
lengket berarti piring belum bersih  
ii. Menaburkan garam pd piring kering, bila garam melekat berarti belum 
bersih  
iii. Penetesan air pd piring kering. Bila air menumpuk/tidak pecah berarti 
belum bersih  
iv. Penetesan dg alkohol. Bila ada endapan alkohol berarti belum bersih  
v. Penciuman, bau amis  
vi. Penyinaran, terlihat kusam/tdk cemerlang  
b. Tes Kebersihan Bakteriologi 
i. Usap dengan kapas steril, diperiksa E coli dan angka kuman,  
 Angka total kuman maximal 100/cm²  
 E coli harus 0/cm²  
ii. Usap alat dilakukan segera setelah pencucian  
 
H. Bahan-bahan Pencuci 
a. Hal-hal yg perlu diperhatikan dalam memilih bahan pencuci :  
 Dapat menempel sempurna pd seluruh permukaan peralatan yg akan dicuci  
 Mempu membuang kotoran dari permukaan peralatan  
 Menahan kotoran dlm larutan pencuci shg tidak melekat ulang  
 Mudah dibilas  
 Tidak korosif  
 
I. Desinfektan 
a. MEMILIH DESINFEKTAN  
 Pilih yg paling sederhana yaitu dg pemanasan  
 Jika menggunakan bahan kimia pilih yg berspektrum luas. Lar hipoklorit 100-
200 mg/l (ppm) yg dibuat baru setiap hari  
b. JENIS DESINFEKTAN  
i. Hypochlorit  
 Merupakan desinfektan yg baik utk keperluan pembersihan dapur, 
murah, sisa bau sedikit bila takaran tepat  
 Tingkat pemusnahan bakteri cukup luas  
c. Iodophor  
 Campuran iodine dan detergent  
 Kurang efektif, lebih mahal, meninggalkan bau  
d. QACs (Quarternary ammonium compound)  
 Kurang efektif  
 Harus dibuat baru setiap hari  
e. Amphoteric surfactans  
 Mengandung detergent dan baktericidal  
 Toksis rendah, tidak korosif, tidak berasa dan berbau  
f. Phenolik desinfektan  
 Tidak dipakai pd pencucian peralatan makan  
J. PENANGANAN DAN PENGGUNAAN DETERGENT DAN DESINFEKTAN 
 Harus dilakukan dg hati-hati 
 Perhatikan petunjuk pabrik ttg cara penggunaan 
 Perlu perhatian dari pemilik usaha agar penjamah makanan dpt menggunakan 
secara tepat 
 Tersedia ruang khusus penyimpanan bahan pencuci 
K. Kesimpulan 
 Pencucian peralatan masak dan makan adalah awal dari tahanan sanitasi 
makanan  
 Dalam pencucian peralatan harus bersih secara fisik dan bakteriologis  
 Tanda yg mudah utk mengetahui tingkat kebersihan adalah bersih secara fisik 
dan bebas bau amis/lemak  
 Detergent yg baik adalah yg dpt melarutkan kotoran dan lemak  
 Desinfeksi sederhana adalah dg sinar UV dari matahari pd jam 9.00 – 11.00  
 Kebersihan adalah pangkal kesehatan  
 Mencucilah dengan air bersih dan mengalir  
 
G. Daftar Pustaka 
Depkes RI. Penyehatan Makanan dan Minuman, 1999. 
http://www.slideserve.com/deiondre/pencucian-dan-penyimpanan-peralatan-pengolahan-
makanan 
RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN (RPP) 
 
 
Nama Sekolah      : SMK NEGERI 3 KLATEN 
Mata Pelajaran    : Sanitasi 
Komp. Keahlian  : Jasa Boga 
Kelas/Semester     : X/I(Gasal) 
Tahun Pelajaran  : 2017-2018 
Alokasi Waktu      : 4 x2x 45 menit 
 
A. Kompetensi Inti dan Kompetensi Dasar: 
1. Kompetensi Inti:  
a. Pengetahuan: 
3.Menerapkan, menerapkan, menganalisis,dan mengevaluasi tentang 
pengetahuan faktual, konseptual, operasional dasar, dan metakognitif sesuai 
dengan bidang dan lingkup kerja Tata Boga pada tingkat teknis, spesifik, detil, 
dan kompleks, berkenaan dengan ilmu pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan 
humaniora dalam konteks pengembangan potensi diri sebagai bagian dari 
keluarga, sekolah, dunia kerja, warga masyarakat nasional, regional, dan 
internasional 
b. Keterampilan: 
4.Melaksanakan tugas spesifik dengan menggunakan alat, informasi, dan prosedur 
kerja yang lazim dilakukan serta memecahkan masalah sesuai dengan bidang 
kerja Tata Boga. Menampilkan kinerja di bawah bimbingan dengan mutu dan 
kuantitas yang terukur sesuai dengan standar kompetensi kerja. 
Menunjukkan keterampilan menalar, mengolah, dan menyaji secara efektif, 
kreatif, produktif, kritis, mandiri, kolaboratif, komunikatif, dan solutif dalam 
ranah abstrak terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, 
serta mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung. 
Menunjukkan keterampilan mempersepsi, kesiapan, meniru, membiasakan, gerak 
mahir, menjadikan gerak alami dalam ranah konkret terkait dengan 
pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan 
tugas spesifik di bawah pengawasan langsung. 
 
 
2. Kompetensi Dasar:  
a. KD pada KI pengetahuan: 
3.5 menerapkan pencucian dan penyimpanan peralatan pengolahan makanan 
b. KD pada KI keterampilan: 
4.5 melakukan teknik pencucian dan penyimpanan peralatan pengolahan makanan 
 
 
 
B. Indikator Pencapaian Kompetensi: 
1. Indikator KD pada KI pengetahuan 
 Menjelaskan Tujuan pencucian,prinsip Pencucian, dan Sarana Pencucian 
 Membedakan macam-macam penempatan bak cuci 
 Memahami teknik dan maksud pencucian 
 Mencontohkan macam-macam bahan pencuci 
 Mengidentifikasikan kebersihan peralatan  
 Menerapkan pencucian dan penyimpanan peralatan pengolahan makanan 
2. Indikator KD pada KI keterampilan 
 Memilih kebutuhan bahan-bahan pembersih dan bahan saniter dengan tepat 
 Melakukan teknik pencucian dan  penyimpanan peralatan pengolahan 
makanan 
 
 
C. Tujuan Pembelajaran: 
a. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengetahui 
tujuan,prinsip,bahan,dan sarana pencucian 
b. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengetahui model tempat 
pencucian 
c. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat memahami teknik dan 
maksud pencucian 
d. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat menganalisis kebersihan 
peralatan 
e. Setelah menerima penugasan, peserta didik dapat Melakukan tindakan pencucian dan 
penyimpanan peralatan pengolahan makanan 
 
D. Materi Pembelajaran: 
 Tujuan pencucian,prinsip Pencucian, dan Sarana Pencucian 
 Model Penempatan bak Cuci 
 Teknik Pencucian 
 Maksud Pencucian 
 Tes Kebersihan 
 Bahan Pencuci 
 
E. Pendekatan, Strategi dan Metode 
1. Pendekatan  : Saintifik 
2. Model   : Problem based learning dengan Trouble Shooting 
3. Strategi dan Metode : Diskusi, tanya jawab dan praktik,talking steak 
 
F. Kegiatan Pembelajaran 
1. Pertemuan Kesatu dan Kedua: 
a. Pendahuluan/Kegiatan Awal (15 menit): 
Dalam kegiatan pendahuluan, guru: 
1) Guru membuka pelajaran dengan salam dilanjtkan dengan berdoa bersama-sama 
2) Mengondisikan suasana belajar yang menyenangkan; 
3) Mendiskusikan kompetensi yang sudah dipelajari dan dikembangkan 
sebelumnya berkaitan dengan kompetensi yang akan dipelajari dan 
dikembangkan; 
4) Menyampaikan kompetensi yang akan dicapai dan manfaatnya dalam kehidupan 
sehari-hari; 
5) Menyampaikan garis besar cakupan materi dan kegiatan yang akan dilakukan; 
dan 
6) Menyampaikan lingkup dan teknik penilaian yang akan digunakan. 
 
b. Kegiatan Inti (335 menit): 
1. Merumuskan masalah 
a. Peserta  didik melihat tayangan /gambar/PPT/video tentang materi 
pembelajaran yang berkaitan (Mengamati) 
b. Peserta didik menanya tentang sesuatu yang telah ditayangkan hubungannya 
dengan materi bahan pembersih dan saniter pencucian dan penyimpanan 
peralatan pengolahan makanan (menanya). 
2. Mengembangkan kemungkinan penyebab 
a. Peserta didik menganalisis cara pencucian dan penyimpanan peralatan 
pengolahan makanan dengan bahan pembersih dan saniter(mengumpulkan 
informasi). 
3. Mengetes penyebab/ proses diagnosis 
a. Peserta didik menganalisis teknik pencucianr(mengasosiasi). 
b. Peserta didik melakukan analisis cara menunjukkan tindakan pencucian dan 
penyimpanan peralatan pengolahan makanan (mengumpulkan informasi dan 
mengasosiasi) 
4. Mengevaluasi 
a. Peserta didik menggali kembali bagaimana cara pencucian dan penyimpanan  
peralatan pengolahan makanan (mengasosiasi)  
b. Peserta didik menjelaskan tes kebersihan pada peralatanpengolahanmakanan 
(mengasosiasi). 
c. Peserta didik membuat laporan hasil belajar (mengkomunikasikan). 
 
c. Penutup (10 menit): 
Kegiatan penutup terdiri atas: 
1) Kegiatan guru bersama peserta didik yaitu: 
a) Membuat rangkuman/simpulan pelajaran; 
b) Melakukan refleksi terhadap kegiatan yang sudah dilaksanakan; dan 
c) Memberikan umpan balik terhadap proses dan hasil pembelajaran; dan 
2) Kegiatan guru yaitu: 
a) Melakukan penilaian; 
b) Merencanakan kegiatan tindak lanjut dalam bentuk pembelajaran remedi, 
program pengayaan, layanan konseling dan/atau memberikan tugas baik 
tugas individual maupun kelompok sesuai dengan hasil belajar peserta didik; 
dan 
c) Menyampaikan rencana pembelajaran pada pertemuan berikutnya. 
 
 
G. Alat/Bahan  dan Media Pembelajaran: 
1. Alat : LCD,laptop,Spidol 
2. Bahan : Materi dari buku,internet, 
3. Media : PPT,Video 
  
H. Sumber Belajar: 
1. Buku sanitasi hygiene dan K3 
2. Sumber lain yang relevan dan internet 
I. Penilaian Pembelajaran: 
1. Teknik Penilaian: 
a. Tes tertulis bentuk pilihan ganda dan essay 
b. Tes unjuk kerja (praktik) 
2. Instrumen Penilaian: 
a. Pengetahuan  
 Terlampir 
3. Pembelajaran Remedial dan Pengayaan: 
a. Remidial dilaksanakan apabila pencapaian hasil belajar peserta didik belum 
mencapai Kriteria Ketuntasan Belajar (KKB). 
b. Pengayaan dilaksanakan apabila pencapaian hasil belajar peserta didik sudah 
mencapai KKB, tetapi peserta didik belum puas dengan hasil belajar yang dicapai. 
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 Instrumen Penilaian : 
a. Pengetahuan 
Kompetensi 
Dasar 
IPK Materi Indikator Soal 
Bentuk 
Soal 
No 
Soal 
3.2 Mendeskripsikan 
hidangan dari mie  
 
 
3.2.1 Menjelaskan 
pengertian  
Mie dengan 
benar 
Pengertian 
Mie 
 
 Peserta didik 
dapat Dapat 
menjelaskan 
pengertian Mie 
 
esay 1 
3.2.2 Menyebutkan 
penggolong
an Mie 
Jenis-jenis 
mie 
 
 Peserta didik 
dapat 
menyebutkan 
penggolongan 
Mie 
 
Esay 2 
3.2.3 Menyebutkan 
5 contoh 
hidangan  
mie 
Macam-
macam 
hidangan 
mie 
 Peserta didik 
dapat 
menyebutkan  
contoh 
hidangan mie 
 
Esay 3 
 
 A. Standar kompetensi 
Menerapkan pencucian dan penyimpanan peralatan pengolahan makanan 
B. Kompetensi Inti 
a. Pengetahuan: 
3.Menerapkan, menerapkan, menganalisis,dan mengevaluasi tentang pengetahuan 
faktual, konseptual, operasional dasar, dan metakognitif sesuai dengan bidang dan lingkup 
kerja Tata Boga pada tingkat teknis, spesifik, detil, dan kompleks, berkenaan dengan ilmu 
pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan humaniora dalam konteks pengembangan potensi diri 
sebagai bagian dari keluarga, sekolah, dunia kerja, warga masyarakat nasional, regional, dan 
internasional 
b. Keterampilan: 
4.Melaksanakan tugas spesifik dengan menggunakan alat, informasi, dan prosedur kerja 
yang lazim dilakukan serta memecahkan masalah sesuai dengan bidang kerja Tata Boga. 
Menampilkan kinerja di bawah bimbingan dengan mutu dan kuantitas yang terukur sesuai 
dengan standar kompetensi kerja. 
Menunjukkan keterampilan menalar, mengolah, dan menyaji secara efektif, kreatif, 
produktif, kritis, mandiri, kolaboratif, komunikatif, dan solutif dalam ranah abstrak terkait 
dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan tugas 
spesifik di bawah pengawasan langsung. 
Menunjukkan keterampilan mempersepsi, kesiapan, meniru, membiasakan, gerak mahir, 
menjadikan gerak alami dalam ranah konkret terkait dengan pengembangan dari yang 
dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan 
langsung. 
 
C. Kompetensi Dasar 
KD pada KI pengetahuan: 
3.5. Menerapkan pencucian dan penyimpanan peralatan pengolahan makanan 
KD pada KI keterampilan: 
4.5 Melakukan teknik pencucian dan penyimpanan peralatan pengolahan makanan 
 
D. Sub Topik 
1. Bahan Pembersih 
2. Bahan Saniter 
 
E. Tujuan Pembelajaran 
1. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengetahui 
pengertian,kegunaan,jenis,syarat dan cara kerja bahan pembersih dan saniter 
2. Setelah menerima penugasan, peserta didik dapat Melakukan tindakan pencucian dan 
penyimpanan peralatan pengolahan makanan 
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F. Uraian Materi 
A. Bahan Pembersih 
1. Pengertian Bahan Pembersih 
Bahan pembersih adalah campuran dari berbagai bahan kimia yang memiliki 
kemampuan untuk membersihkan permukaan suatu benda, baik berupa kain, gelas, 
keramik, logam dan lain-lain.Bahan pembersih juga diartikan sebagai bahan kimia yang 
digunakan untuk menghilangkan sisa-sisa makanan, kotoran, debu, bahan-bahan asing 
atau bahan pengotor lainnya yang terdapat pada peralatan pengolah dan penyajian 
makanan. 
2. Kegunaan Bahan Pembersih 
Bahan pembersih berguna untuk:  
1) Menurunkan tegangan permukaan air, kotoran diikat oleh salah satu kutub 
bahanpembersih dan dilepaskan dari permukaan benda yang akan dibersihkan, 
sehingga air dapat membasahai permukaannya.  
2) Mengemulsikan kotoran yang telah dilepaskan dari permukaan benda  
3) Mengsuspensikan kotoran dalam air 
3. Persyaratan Bahan Pembersih 
Bahan pembersih yang dibutuhkan biasanya merupakan campuran dari berbagai bahan 
kimia yang memiliki berbagai fungsi. Beberapa persyaratan yang perlu dimiliki oleh 
bahan pembersih antara lain:  
a. Ekonomis  
b. Tidak beracun  
c. Tidak menyebabkan korosi pada peralatan d. Tidak lengket dan mengotori 
    peralatan  
e. Mudah diukur  
f. Stabil dalam penyimpanan  
g. Mudah larut (larut sempurna dalam air)  
h. Dapat menurunkan tegangan permukaan atau memiliki daya pembasah yang tinggi  
i. Dapat mencegah terjadinya penggumpalan kalsium dan  
   magnesium dari air  
j. Memiliki kekuatan untuk mengemulsikan dan mensuspensikan minyak dan lemak 
4. Jenis-jenis bahan pembersih 
Jenis bahan pembersih yang biasa digunakan dalam industri makanan baik untuk 
membersihkan linen maupun peralatan masak, hidang dan makan antara lain :  
1) Solvent detergent atau pembersih untuk cuci secara kering (dry clean)  
Bahan pembersih yang biasa digunakan adalah yang  mengandung 
tetraklorometana atau trikloroetena yang dapat melarutkan lemak.  
2) Abrasive detergent, biasanya ada dalam bentuk bubuk, pasta dan cairan.  
Bahan pembersih jenis ini mengandung bahan-bahan abrasive seperti debu bata, 
silika, pasir halus. Kandungan lain yang terdapat pada Abrasive detergentadalah 
emulsifier, bahan pelembut air (sodium karbonat atau Na2CO3)dan bahan untuk 
meningkatkan kemampuan menghilangkan lemak yaitu amonium hidroksida 
(NH4OH). Dalam kehidupan sehari-hari kita sering mencampur abu gosok 
dengan sabun pada saat mencuci peralatan, karena abu gosok bersifat abrasive.  
3) Detergen bubuk  
Bahan pembersih bentuk bubuk. Di pasaran banyak dijumpai dengan berbagai 
merek dan bahan tambahan seperti enzym, parfum, anti-redeposisi.  
      4) Sabun  
Sabun terbuat dari campuran lemak hewan dan kalium hidroksida (KOH). Di 
Pasaran sering dijumpai dalam berbagai merek dan bentuk yaitu cair, padat dan 
lain-lain. Proses pembuatannya dikenal dengan istilah penyabunan atau 
saponifikasi. 
        5) Detergen alkali (anionic detergent) 
Bahan pembersih jenis ini dapat membersihkan kotoran yang berasal dari bahan 
organik seperti lemak/minyak, protein, karbohidrat; karena sifat alkalinya yang 
kuat. 
        6) Detergen bersifat Asam (cationic detergent)   
  Bahan pembersih ini sering digunakan untuk membersihkan garam-garam 
kalsium dan magnesium yang terdapat pada WC dan alat-alat masak. 
        7) Soapless detergen atau sintetik detergen 
Bahan pembersih jenis ini sering digunakan di rumah tangga, katering dan 
laundry. 
        8) Ampoterik detergen 
Ampoterk detergen biasa digunakan sebagai pembersih oven dan sabun medis 
(medicated soap). 
        9) Enzym 
Bahan pembersih ini merupakan bahan pembersih untuk noda yang berasal dari 
protein, darah, telur dan lain-lain. 
5. Penyimpanan Bahan Pembersih 
Hal-hal yang perlu dilakukan dalam menyimpan bahan pembersih:  
a. Semua bahan pembersih kecuali yang berbentuk cair, bersifat higroskopis 
(menyerap air); sehingga terjadi penggumpalan selama penyimpanan. Karena itu 
bahan pembersih harus disimpan dalam wadah yang tertutup rapat.  
b. Tempat penyimpanan harus bebas dari arus/lalu lintas orang, tertutup dan kering, 
suhu sedang (20 - 25 oC).  
c. Semua wadah bahan pembersih harus diberi label jelas untuk identifikasi  
d. Wadah bahan pembersih harus diletakkan diatas rak-rak, tidak kontak langsung 
    dengan lantai.  
e. Khusus untuk bahan-bahan yang mengandung gas-gas berbahaya harus diletakkan 
di ruang tertutup dan berventilasi keluar (exhaust fan) agar gas-gas tidak 
menyebabkan polusi di ruang penyimpanan. 
B. Bahan Saniter 
1. Pengertian Bahan Saniter 
Bahan saniter juga diartikan sebagai bahan kimia yang digunakan untuk merusak 
atau menginaktifkan bakteri yang terdapat pada peralatan yang digunakan untuk 
mengolah, dan menyajikan makanan seperti piring, panci, wajan dadar, meja, lantai, dan 
semua permukaan peralatan yang kontak dengan makanan dan minuman. 
2. Istilah Saniter,Sterilan,Desinfektan,Antiseptik 
Beberapa istilah terkait dengan proses pembersihan dan sanitasi dikemukakan oleh 
Stretch, J.A dan Southgate, H.A (1986) antara lain: 
a. Saniter adalah bahan yang dapat digunakan untuk mengurangi mikroorganisme 
pada level yang tidak membahayakan manusia. Bahan saniter biasanya digunakan 
setelah proses pembersihann dilakukan.  
b. Sterilan adalah bahan yang memiliki kekuatan desinfeksi, ditambahkan pada 
cairan pada konsentrasi tertentu dan akan mematikan seluruh bakteri jika digunakan 
pada takaran sesuai instruksi.  
c. Desinfektan adalah bahan yang secara langsung (tidak perlu dicairkan) dapat 
digunakan untuk membunuh organisme patogen, namun belum tentu menghancurkan 
sporanya.  
d. Antiseptik adalah bahan yang akan membunuh mikroba patogen jika digunakan 
secara langsung setelah dicairkan pada konsentrasi tertentu, dan tidak berbahaya 
untuk jaringan manusia. Biasanya bahan yang digunakan adalah alkohol 70 persen. 
3. Jenis-jenis bahan saniter 
a. Thermal sanitizing  
Metode sanitasi dengan suhu tinggi. 
b. Radiation sanitizing  
Metode sanitasi ini dilakukan dengan menggunakan sinar ultra violet atau gamma 
dengan panjang gelombang 2500 A0. 
c. Chemical sanitizing 
Metode sanitasi dengan bahan kimia 
 
4. Persyaratan bahan saniter 
a. Mampu membunuh bakteri vegetatif,jamur,dan kapang. 
b. Daya kerja efektif 
c. Kemampuan membunuh mikroorganisme tinggi 
d. Tidak beracun dan tidak menyebabkan iritasi 
e. Larut dalam air 
f. Stabil  
g. Mudah digunakan 
h. Murah  
5. Daya kerja bahan saniter 
Faktor-faktor yang mempengaruhi daya kerja bahan saniter antara lain : 
a. Waktu    
b. Suhu 
c. Konsentrasi 
d. pH 
e. Kebersihan alat  
f. Kesadahan air 
6. Perbedaan antara kotoran dan noda 
Perbedaan Kotoran Noda 
Pengertian Kotoran diartikan bahan yang 
tidak dikehendaki berada 
pada makanan, permukaan 
peralatan, dan area kerja.  
Kotoran biasanya mudah  
dibersihkan dibandingkan 
dengan noda. 
Sedangkan noda adalah bercak yang 
sulit untuk dibersihkan. Noda mudah 
dibersihkan jika ditangani semasih 
basah, sebelum noda mengering 
Jenis-jenis  a. Debu 
b. Minyak 
c. Protein 
d. Karbohidrat 
e. Kerak  
f. Abrasif  
1) Minyak yang melarutkan pewarna 
lipstick atau sebagai bahan kosmetik.  
2) Darah: merupakan bahan yang 
mengandung protein.  
3) Anggur merah  
4) Rumput: berjalan di karpet dengan 
sepatu yang ada rumputnya, rumput 
dapat menimbulkan noda pada karpet.  
5) Permen karet  
7) Tinta  
8) Lilin  
9) Darah  
10) Warna yang berasal dari bumbu 
dapur (misalnya kunyit). 
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JOB SHEET GURU 
Satuan Pendidikan    : SMK Negeri 3 Klaten 
Bidang Studi Keahlian   : Seni, Kerajinan, dan Pariwisata 
Program Studi Keahlian   : Tata Boga 
Mata Pelajaran/ Stand. Komp  : SANITASI / 3.5 
Kelas/ Semester    : X / I ( Gasal ) 
 
I. Tujuan : 
Peserta didik dapat melakukan teknik pencucian dan penyimpanan peralatan pengolahan 
makanan 
II. Prasarat : 
Sebelum mempraktikkan teknik pencucian dan penyimpanan peralatan pengolahan 
makanan, peserta didik harus memahami materi tentang :  
 Macam-macam bahan pembersih dan saniter,membedakan macam-macam bahan 
pembersih,dan mencontohkanmacam-macam bahan pembersih. Dapat memilih kebutuhan 
bahan pembersih. 
 
III. Alat dan Bahan : 
a. Alat : 
1. Gelas kotor/berkerak 
2. Panci berkerak 
3. Wajan berkerak 
4. Stock pot 
5. Spons 
6. Grenjeng 
7. Serbet/lap 
 
 
b. Bahan : 
1. Bayclean 
2. Kiff 
3. Shift 
4. Sunlight  
5. Cabe besar 
6. Tomat 
7. Ayam 
8. Kelapa 
9. Kol 
10. Kemiri 
11. Badeng asin 
   
IV. Petunjuk : 
1. Petunjuk umum 
a. Gunakan pakaian lengkap praktik. 
b. Jaga kebersihan lingkungan. 
c. Bekerjalah sesuai dengan tertib kerja. 
2. Petunjuk khusus 
a. Gunakan peralatan yang bersih dan benar. 
b. Pilihlah bahan praktik yang berkualitas tinggi. 
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V. Prosedur Kerja : 
1. Membuka praktik dengan berdo’a 
2. Memberikan sedikit pengarahan 
3. Menyiapkan alat dan bahan. 
4. Praktik mengolah hidangan Nasi 
5. Mengawasi dan mengontrol jalannya praktik 
6. Menyajikan hidangan Nasi 
7. Penilaian. 
8. Berkemas.  
9. Menutup praktik dengan evaluasi dan do’a 
 
VI. Penilaian 
Indikator pencapaian 
kompetensi 
Penilaian 
Teknik Bentuk Instrumen Instrumen 
Mengolah dan 
menyajiakan Hidangan 
NASI 
 
 Tes praktik 
 
 Tes kinerja 
 
Hasil praktik 
a. Teknik  : Tes kemampuan 
b. Bentuk  : Praktik 
c. Pedoman penskoran 
No Kegiatan siswa Skor 
1. Mempersiapkan diri dan tempat kerja 5 
2. Menyiapkan bahan sesuai resep 10 
3. Menyiapkan alat sesuai teknik pengolahan 10 
4. Membuat dan menghidangkan nasi sesuai teknik pengolahan 10 
5. Membuat dan menghidangkan nasi sesuai dengan tertib kerja 25 
6. Pemorsian dan penghidangan 10 
7. Krtiteria hasil (aroma, rasa, warna dan tekstur) 25 
8. Pembersihan alat dan area kerja 5 
Penentuan Nilai Akhir 100 
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Nama Sekolah      : SMK NEGERI 3 KLATEN 
Mata Pelajaran    : Sanitasi 
Komp. Keahlian  : Jasa Boga 
Kelas/Semester     : X/I(Gasal) 
Tahun Pelajaran  : 2017-2018 
Alokasi Waktu      : 4 x2x 45 menit 
 
A. Kompetensi Inti dan Kompetensi Dasar: 
1. Kompetensi Inti:  
a. Pengetahuan: 
3.Menerapkan, menerapkan, menganalisis,dan mengevaluasi tentang 
pengetahuan faktual, konseptual, operasional dasar, dan metakognitif sesuai 
dengan bidang dan lingkup kerja Tata Boga pada tingkat teknis, spesifik, detil, 
dan kompleks, berkenaan dengan ilmu pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan 
humaniora dalam konteks pengembangan potensi diri sebagai bagian dari 
keluarga, sekolah, dunia kerja, warga masyarakat nasional, regional, dan 
internasional 
b. Keterampilan: 
4.Melaksanakan tugas spesifik dengan menggunakan alat, informasi, dan prosedur 
kerja yang lazim dilakukan serta memecahkan masalah sesuai dengan bidang 
kerja Tata Boga. Menampilkan kinerja di bawah bimbingan dengan mutu dan 
kuantitas yang terukur sesuai dengan standar kompetensi kerja. 
Menunjukkan keterampilan menalar, mengolah, dan menyaji secara efektif, 
kreatif, produktif, kritis, mandiri, kolaboratif, komunikatif, dan solutif dalam 
ranah abstrak terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, 
serta mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung. 
Menunjukkan keterampilan mempersepsi, kesiapan, meniru, membiasakan, gerak 
mahir, menjadikan gerak alami dalam ranah konkret terkait dengan 
pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan 
tugas spesifik di bawah pengawasan langsung. 
 
 
2. Kompetensi Dasar:  
a. KD pada KI pengetahuan: 
3.6 Menganalisis pemeliharaan kebersihan lingkungan 
b. KD pada KI keterampilan: 
4.6 Menunjukkan tindakan penanganan sampah sesuai jenis dan proses 
penguranggan kesadahan air 
 
 
 
 
 B. Indikator Pencapaian Kompetensi: 
1. Indikator KD pada KI pengetahuan 
 Menjelaskan Tujuan pencucian,prinsip Pencucian, dan Sarana Pencucian 
 Membedakan macam-macam penempatan bak cuci 
 Memahami teknik dan maksud pencucian 
 Mencontohkan macam-macam bahan pencuci 
 Mengidentifikasikan kebersihan peralatan  
 Menerapkan pencucian dan penyimpanan peralatan pengolahan makanan 
2. Indikator KD pada KI keterampilan 
 Memilih kebutuhan bahan-bahan pembersih dan bahan saniter dengan tepat 
 Melakukan teknik pencucian dan  penyimpanan peralatan pengolahan 
makanan 
 
 
C. Tujuan Pembelajaran: 
a. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengetahui 
tujuan,prinsip,bahan,dan sarana pencucian 
b. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat mengetahui model tempat 
pencucian 
c. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat memahami teknik dan 
maksud pencucian 
d. Melalui diskusi dan mencari informasi, peserta didik dapat menganalisis kebersihan 
peralatan 
e. Setelah menerima penugasan, peserta didik dapat Melakukan tindakan pencucian dan 
penyimpanan peralatan pengolahan makanan 
 
D. Materi Pembelajaran: 
 Tujuan pencucian,prinsip Pencucian, dan Sarana Pencucian 
 Model Penempatan bak Cuci 
 Teknik Pencucian 
 Maksud Pencucian 
 Tes Kebersihan 
 Bahan Pencuci 
 
E. Pendekatan, Strategi dan Metode 
1. Pendekatan  : Saintifik 
2. Model   : Problem based learning dengan Trouble Shooting 
3. Strategi dan Metode : Diskusi, tanya jawab dan praktik,talking steak 
 
F. Kegiatan Pembelajaran 
1. Pertemuan Kesatu dan Kedua: 
a. Pendahuluan/Kegiatan Awal (15 menit): 
Dalam kegiatan pendahuluan, guru: 
1) Guru membuka pelajaran dengan salam dilanjtkan dengan berdoa bersama-sama 
2) Mengondisikan suasana belajar yang menyenangkan; 
3) Mendiskusikan kompetensi yang sudah dipelajari dan dikembangkan 
sebelumnya berkaitan dengan kompetensi yang akan dipelajari dan 
dikembangkan; 
4) Menyampaikan kompetensi yang akan dicapai dan manfaatnya dalam kehidupan 
sehari-hari; 
5) Menyampaikan garis besar cakupan materi dan kegiatan yang akan dilakukan; 
dan 
6) Menyampaikan lingkup dan teknik penilaian yang akan digunakan. 
 
b. Kegiatan Inti (335 menit): 
1. Merumuskan masalah 
a. Peserta  didik melihat tayangan /gambar/PPT/video tentang materi 
pembelajaran yang berkaitan (Mengamati) 
b. Peserta didik menanya tentang sesuatu yang telah ditayangkan hubungannya 
dengan materi bahan pembersih dan saniter pencucian dan penyimpanan 
peralatan pengolahan makanan (menanya). 
2. Mengembangkan kemungkinan penyebab 
a. Peserta didik menganalisis cara pencucian dan penyimpanan peralatan 
pengolahan makanan dengan bahan pembersih dan saniter(mengumpulkan 
informasi). 
3. Mengetes penyebab/ proses diagnosis 
a. Peserta didik menganalisis teknik pencucianr(mengasosiasi). 
b. Peserta didik melakukan analisis cara menunjukkan tindakan pencucian dan 
penyimpanan peralatan pengolahan makanan (mengumpulkan informasi dan 
mengasosiasi) 
4. Mengevaluasi 
a. Peserta didik menggali kembali bagaimana cara pencucian dan penyimpanan  
peralatan pengolahan makanan (mengasosiasi)  
b. Peserta didik menjelaskan tes kebersihan pada peralatanpengolahanmakanan 
(mengasosiasi). 
c. Peserta didik membuat laporan hasil belajar (mengkomunikasikan). 
 
c. Penutup (10 menit): 
Kegiatan penutup terdiri atas: 
1) Kegiatan guru bersama peserta didik yaitu: 
a) Membuat rangkuman/simpulan pelajaran; 
b) Melakukan refleksi terhadap kegiatan yang sudah dilaksanakan; dan 
c) Memberikan umpan balik terhadap proses dan hasil pembelajaran; dan 
2) Kegiatan guru yaitu: 
a) Melakukan penilaian; 
b) Merencanakan kegiatan tindak lanjut dalam bentuk pembelajaran remedi, 
program pengayaan, layanan konseling dan/atau memberikan tugas baik 
tugas individual maupun kelompok sesuai dengan hasil belajar peserta didik; 
dan 
c) Menyampaikan rencana pembelajaran pada pertemuan berikutnya. 
 
 
G. Alat/Bahan  dan Media Pembelajaran: 
1. Alat : LCD,laptop,Spidol 
2. Bahan : Materi dari buku,internet, 
3. Media : PPT,Video 
  
H. Sumber Belajar: 
1. Buku sanitasi hygiene dan K3 
2. Sumber lain yang relevan dan internet 
I. Penilaian Pembelajaran: 
1. Teknik Penilaian: 
a. Tes tertulis bentuk pilihan ganda dan essay 
b. Tes unjuk kerja (praktik) 
2. Instrumen Penilaian: 
a. Pengetahuan  
 Terlampir 
3. Pembelajaran Remedial dan Pengayaan: 
a. Remidial dilaksanakan apabila pencapaian hasil belajar peserta didik belum 
mencapai Kriteria Ketuntasan Belajar (KKB). 
b. Pengayaan dilaksanakan apabila pencapaian hasil belajar peserta didik sudah 
mencapai KKB, tetapi peserta didik belum puas dengan hasil belajar yang dicapai. 
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 Instrumen Penilaian : 
a. Pengetahuan 
Kompetensi 
Dasar 
IPK Materi Indikator Soal 
Bentuk 
Soal 
No 
Soal 
3.2 Mendeskripsikan 
hidangan dari mie  
 
 
3.2.1 Menjelaskan 
pengertian  
Mie dengan 
benar 
Pengertian 
Mie 
 
 Peserta didik 
dapat Dapat 
menjelaskan 
pengertian Mie 
 
esay 1 
3.2.2 Menyebutkan 
penggolong
an Mie 
Jenis-jenis 
mie 
 
 Peserta didik 
dapat 
menyebutkan 
penggolongan 
Mie 
 
Esay 2 
3.2.3 Menyebutkan 
5 contoh 
hidangan  
mie 
Macam-
macam 
hidangan 
mie 
 Peserta didik 
dapat 
menyebutkan  
contoh 
hidangan mie 
 
Esay 3 
 
 A. Standar kompetensi 
Membersihkan area kerja dengan prosedur yang benar  
B. Kompetensi Inti 
a. Pengetahuan: 
3.Menerapkan, menerapkan, menganalisis,dan mengevaluasi tentang pengetahuan 
faktual, konseptual, operasional dasar, dan metakognitif sesuai dengan bidang dan lingkup 
kerja Tata Boga pada tingkat teknis, spesifik, detil, dan kompleks, berkenaan dengan ilmu 
pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan humaniora dalam konteks pengembangan potensi diri 
sebagai bagian dari keluarga, sekolah, dunia kerja, warga masyarakat nasional, regional, dan 
internasional 
b. Keterampilan: 
4.Melaksanakan tugas spesifik dengan menggunakan alat, informasi, dan prosedur kerja 
yang lazim dilakukan serta memecahkan masalah sesuai dengan bidang kerja Tata Boga. 
Menampilkan kinerja di bawah bimbingan dengan mutu dan kuantitas yang terukur sesuai 
dengan standar kompetensi kerja. 
Menunjukkan keterampilan menalar, mengolah, dan menyaji secara efektif, kreatif, 
produktif, kritis, mandiri, kolaboratif, komunikatif, dan solutif dalam ranah abstrak terkait 
dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan tugas 
spesifik di bawah pengawasan langsung. 
Menunjukkan keterampilan mempersepsi, kesiapan, meniru, membiasakan, gerak mahir, 
menjadikan gerak alami dalam ranah konkret terkait dengan pengembangan dari yang 
dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan 
langsung. 
 
C. Kompetensi Dasar 
KD pada KI pengetahuan: 
3.6. Menganalisis pemeliharaan kebersihan lingkungan  
KD pada KI keterampilan: 
4.6 menunjukkan tindakan penanganan sampah sesuai jenisnya dan proses 
pengurangan kesadahan air 
 
D. Sub Topik 
1. Cara Membersihkan Ruang 
 
E. Tujuan Pembelajaran 
1. Memiliki motivasi internal dan menunjukkan rasa ingin tahu, jujur, disiplin, 
tanggung jawab, peduli, ramah lingkungan dalam implementasi sanitasi, hygiene, 
kesehatan dan keselamatan kerja 
2. Menjelaskan cara membersihkan ruang 
 
F. Uraian Materi 
A. Cara Membersihkan Ruang 
1. Bahan Kimia untuk Pembersihan Area Kerja 
Bahan kimia untuk pembersihan area kerja, antara lain demon pine, carbonide (amstri 
514),prevail, dan heavy cleaner. Demon pine yaitu bahan pembersih dari campuran deterjen 
dan desinfektan, gunanya untuk membersihkan area lantai dapur dari kotoran maupun 
kuman berbahaya. Carbonide (amstrip 514), yaitu cairan sebagai bahan pembersih, gunanya 
untuk membersihkan lantai bagian dapur. Prevail gunanya untuk membersihkan toilet, lantai 
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dapur, dan tempat sampah. Heavy duty cleaner gunanya untuk membersihkan lantai dapur 
dan towel. 
 
2. Penggunaan bahan kimia dengan cara Aman 
Hal yang harus diperhatikan untuk keselamatan dan kesehatan dalam penggunaan 
bahan pembersih, diantaranya sebagai berikut : 
a. Pergunakan alat pelindung yang telah direkomendasikan 
b. Pergunakan bahan pembersih sesuai dengan fungsinya dan sesuai takarannya 
c. Simpan bahan pembersih dalam tempat aslinya atau tempat khusus untuk 
menyimpan bahan tersebut. Semua wadah diberi label dan petunjuk penggunaanya. 
d. Tidak menyimpan bahan pembersih pada tempat minum, seperti gelas dan botol. 
e. Mengetahui teknik pertolongan pertama kali tidak sengaja melakukan kontak 
langsung dengan bahan pembersih yang berbahaya 
 
3. Bagian-bagian ruang yang harus di bersihkan 
a. Pembersihan Lantai 
Lantai dari bahan keramik harus disapu dan dipel setiap hari. Untuk 
menghindari kecelakaan, usahakan lantai tetap kering dan bersih. Lantai yang dilapisi 
permadani, harus selalu dibersihkan dengan penyedot debu atau sapu khusus untuk 
permadani. Dalam membersihkan lantai ini, harus dilakukan secara menyeluruh 
termasuk tempat-tempat yang tersembunyi, seperti dibawah kursi, lemari, meja, dan 
sambungan dinding. 
b. Pembersihan Dinding 
Dinding harus dibersihkan untuk menghindari sarang laba-laba dan debu. 
Segera perbaiki jika terjadi kerusakan pada dinding, seperti letaknya miring, 
bingkai rusak, dan kaca retak. 
c. Pembersihan Pintu 
Pintu dapat terbuat dari kayu, besi atau kaca. Pintu harus dijaga 
kebersihannya dengan cara sebagai berikut : 
Membersihkan debu yang melekat pada setiap bagian bingkai atau daun pintu. 
Dicuci dengan sabun atau bahan pembersih lainnya dengan menggunakan 
sponge gosok 
Dibilas dengan air bersih menggunakan sponge yang lainnya agar lebih bersih 
Mengeringkan seluruh bagian pintu menggunakan lap kering 
d. Pembersihan Ventilasi dan Lampu 
Ventilasi lampu biasanya tertutup oleh debu-debu halus dan sarang laba-
laba,maka ventilasi dan lampu harus selalu dibersihkan dengan menggunakan sapu 
atau lap kering. 
e. Pembersihan Mebel 
   Seluruh meja di restoran seperti meja, kursi dan rak perlu dibersihkan dari 
kotoran yang melekat. Gunakan lap basah untuk membersihkan bekas cairan yang 
melekat dan dikeringkan dengan lap kering. Periksa kembali tempattempat atau 
sudut-sudut yang tersembunyi seperti laci bagian dalam, bawah meja dan kursi, 
agar kecoak atau serangga lainnya tidak bersembunyi di dalamnya. 
4. Langkah- langkah Membersihkan Peralatan dan Ruang 
a. Membersihkan debu 
i. Dusting(Membersihkan debu kering) 
ii. Dump dusting (Membersihkan debu basah) 
b. Menyapu 
Dalam istilah perhotelan teknik pekerjaan menyapu dikenal dengan istilah “sweeping”. 
Teknik ini diterapkan untuk membersihkan lantai. Teknik ini sangat efektif untuk 
membersihkan kotoran yang belum melekat/lengket pada semua jenis lantai kecuali karpet 
dan permadani. Alat pembersih yang diperlukan 
Sapu ( broom ) 
Sodo ( dustpan ) 
Tempat sampah ( waste basket ) 
Prosedur kerja: 
Usahakan tidak banyak perlengkapan dalam ruangan yang menghalangi, seperti 
meletakkan kursi-kursi diatas meja dengan posisi terbalik. 
Mulailah menyapu dari sudut terjauh dari pintu masuk. 
Peganglah sapu dengan tangan kanan dan sodo dengan tangan kiri. 
Kumpulkan sampah dan debu dalam dustpan. 
Perhatikan tempat-tempat yang tersembunyi seperti di balik pintu, di sudut 
ruangan dan sebagainya. 
Sampah atau debu yang terdapat pada dustpan buang di tempat sampah. 
Bersihkan dustpan dengan lap atau jika perlu dicuci. 
Simpan alat-alat dengan benar. 
c. Mengepel 
Mengepel adalah membersihkan kotoran dengan lap lembab yang terdapat pada 
lantai. Sebelum mengepel, harus dilakukan teknik menyapu terlebih dahulu. 
Alat pembeersih yang dibutuhkan: 
Tangkai pel 
Ember 
Lap pel 
Bahan pembersih 
Air 
Pembersih lantai 
Prosedur kerja: 
Celupkan kain pel pada ember yang berisi air bersih 
Peras lap pel sehingga kondisi lap tidak terlalu basah. 
Pasang atau jepit lap pel pada tangkai pel. 
Pekerjaan dilakukan mulai dari sudut terjauh dari pintu masuk. 
Pegang tangkai pel dengan kedua tangan, tangan kanan di atas dan tangan kiri 
di bawah. 
Gosokkan lap pel maju mundur dengan langkah mundur. 
Jika lap pel sudah kotor, lepaskan dari penjepit, kemudian cuci dengan air yang 
tersedia pada ember. Bila air pada ember telah kotor, ganti dengan air yang bersih. 
Lakukan kembali mengepel, sampai seluruh lantai telah bersih. 
Setelah selesai, ember dan kain lap, dicuci kemudian keringkan dan simpan. 
d. Membersihkan Kaca 
Alat pembersih yang digunakan untuk membersihkan kaca adalah: 
Penggosok kaca (glass wiper) 
Botol semprotan (bottle spayer) 
Lap katun (cotton cloth/cleaning rag) 
Bahan pembersih 
Air 
Spritus atau amoniak 
Produk baru lainnya 
Prosedur kerja: 
Isi botol semprotan dengan air dan spritus atau amoniak. Kadar spritus 20%. 
Semprotkan larutan pada kaca atau cermin dari bagian atas, setengah dari 
seluruh permukaan. 
Keringkan dengan lap katun. 
Lakukan hingga seluruh permukaan kaca telah bersih. 
Apabila masih kotor, semprot sekali lagi dan ulangi dengan cara yang sama. 
e. Menyikat lantai 
Menyikat lantai atau brushing floor , karena alat yang digunakan adalah 
sikat. Alat pembersih yang diperlukan adalah: 
Sikat lantai 
Ember 
Sapu air 
Tangkai pel 
Kain pel 
Sodo (dust pan) 
Bahan pembersih: 
Air 
Sabun cair 
Bubuk pembersih 
Prosedur kerja: 
Persiapan 
Buat larutan antara air dan sabun cair dalam 1 ember. 
Atur semua peralatan pada posisi yang benar agar pelaksanaan menyikat 
dapat dilakukan dengan lancar. Ruangan telah disapu terlebih dahulu. 
Pelaksanaan 
Mulai bekerja dari sudut yang terjauh dari pintu masuk. 
Celupkan sikat lantai ke dalam ember yang berisi larutan. 
Gosokkan sikat dengan gerakan maju mundur. 
Bersihkan sisa larutan yang tertinggal pada lantai denggan sapu air ( floor 
squeezer). 
Lakukan hingga seluruh lantai tergosok dengan merata. 
Bilas lantai dengan air bersih menggunakan lap pel. 
Tunggu lantai hingga kering. 
Penggudangan/penyimpanan alat 
Cuci semua alat pembersih. Simpan dalan kondisi kering. 
f. Membersihkan peralatan 
Peralatan dibersihkan sesuaidengan karakteristik masing masning dengan melalui 
tahapan : scraping, flushing dan Soaking, washing, rinsing, sanitizing, dan 
toweling 
G. Daftar Pustaka 
Sanitasi, Hygiene Dan Keselamatan Kerja Bidang Makanan 2 Kelas 10 Bahan Ajar Kurikulum 
2013 Sekolah Menengah Kejuruan Program Keahlian Tata Boga 
By : Dra. Kristiyani Puspitarti 
Dinda Tresina Damayanti 
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 • Jenis-Jenis Sampah 
Jenis-jenis sampah 
Berdasarkan 
sumbernya 
– Sampah alam 
– Sampah manusia 
– Sampah konsumsi 
– Sampah nuklir 
– Sampah industri 
– Sampah pertambangan 
 
Jenis-Jenis Sampah Berdasarkan 
sifatnya 
Anorganik Organik  
) 
Sampah Organik 
• SAMPAH ORGANIK  
• Sampah organik atau juga disebut sampah basah 
yaitu jenis sampah yang berasal dari jasad hidup 
sehingga mudah busuk dan hancur secara alami. 
Contohnya adalah sayuran, daging, ikan, nasi, 
rumput, daun, dan ranting. 
Sampah Non-Organik (Anorganik) 
• Sampah Non-Organik  
sampah kering adalah sampah yang tersusun dari 
senyawa non-organik yang berasal dari mineral dan 
minyak bumi, atau dari proses industri. Contohnya 
gelas/kaca, plastik, tas plastik, kaleng, styrofoam 
dan logam. 
Jenis sampah dilihat dari nilai ekonomi 
Recyclable 
• sampah yang dapat 
diolah dan digunakan 
kembali karena memiliki 
nilai secara ekonomi 
seperti plastik, kertas, 
pakaian dan lain-lain 
Non-recyclable 
• sampah yang tidak 
memiliki nilai ekonomi 
dan tidak dapat diolah 
atau diubah kembali 
seperti tetra packs, 
carbon paper, thermo 
coal dan lain-lain. 
Masih Ada Yang Ingat??? 
3R 

REUSE (PEMANFAATAN ULANG) 
• Upaya untuk menggunakan kembali sampah 
secara langsun 
– 1. Seperti menggunakan botol isi ulang  
– 2. Memanfaatkan balik kertas yang masih kosong 
3. Memanfaatkan kertas bekas untuk amplop. 
–  4. Memanfaatkan kaleng bekas untuk pot bunga 
– 5. Memanfaatkan sisa makanan atau sayur untuk 
makanan ternak atau ikan.  
 
RECYCLE (DAUR ULANG 
• Mendaur ulang barang yang bisa didaur 
ulang.  
– 1. Mengolah sampah kertas menjadi kertas daur 
ulang/kerajinan 
– 2. Mengolah bungkus bekas menjadi aneka 
kerajinan 
–  3. Mengolah gabus styrofom menjadi bataco, 
pot bunga  
– 4. Mengolah sampah organik menjadi kompos  




Kesimpulan..?? 
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FORMULIR VALIDASI RPP 
 
NO LANGKAH-LANGKAH SUDAH BELUM 
1 1. Mengisi Kolom Identitas 
a. Apakah sudah ditulis satuan pendidikan ? 
b. Apakah sudah ditulis dengan benar  mata pelajaran /tema/sub 
tema yang akan diajarkan? 
c. Apakah sudah ditulis dengan benar  RPP ini untuk mengajar pada 
kelas/Semester berapa? 
d. Apakah sudah ditulis urutan pertemuan dan alokasi waktu ? 
2. Mencermati Kompetensi Inti (KI) 
a. Apakah KI yang dipilih sudah sama dengan KI yang terdapat pada 
silabus? 
3.  Menentukan Kompetensi Dasar (KD)  
a. Apakah KD yang dipilih sudah sama dengan KD yang  terdapat 
pada silabus?  
4.  Menentukan Indikator 
a. Apakah indikator  yang dirumuskan sudah sesuai KD?  
5. Merumuskan Tujuan Pembelajaran  
a. Apakah rumusan tujuan pembelajaran sudah menggambarkan 
indikator yang hendak dicapai dalam pembelajaran yang akan 
dilakukan? 
6. Menentukan Alokasi Waktu  
a. Apakah dalam  menentukan alokasi waktu sudah didasarkan pada 
perkiraan waktu rerata untuk menguasai satu kompetensi dasar 
yang dibutuhkan oleh peserta didik yang beragam? 
7. Menentukan Materi Ajar/pembelajaran  
a. Apakah dalam menentukan bahan ajar sudah  sesuai KI, KD yang 
terdapat dalam silabus dan indikator  yang dirumuskan? 
8. Menentukan Metode pembelajaran  
a. Apakah dalam menentukan metode pembelajaran sudah 
berdasarkan pada  indikator yang akan dicapai, materi 
pembelajaran dan sumber belajar yang tersedia? 
b. Apakah dalam menentukan   metode pembelajaran sudah 
bervariasi sesuai materi pembelajaran,  indikator yang akan 
dicapai dan karakter peserta didik? 
9. Merumuskan langkah-langkah pembelajaran 
a. Apakah pada kegiatan awal sudah memotivasi peserta didik?  
b. Apakah pada kegiatan awal sudah  berisi tentang apersepsi  siswa 
tentang apa yang telah dipelajari sebelumnya? 
c. Apakah pada kegiatan awal menjelaskan tujuan atau KD yang 
akan dicapai?  
d. Apakah pada  kegiatan inti, sudah  menggunakan pendekatan 
saintifik? 
e. Apakah pada kegiatan penutup, sudah  berisi tentang 
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NO LANGKAH-LANGKAH SUDAH BELUM 
penyimpulan kegiatan yang telah dilakukan, evaluasi formatif, 
maupun pemberian tugas untuk dikerjakan siswa? 
10. Menentukan alat/bahan/sumber bahan ajar 
a.   Apakah dalam menentukan alat/bahan/sumber bahan ajar sudah 
didasarkan pada   standar KI,KD,  serta materi 
pokok/pembelajaran, kegiatan pembelajaran, dan indikator 
pencapaian kompetensi?   
b.   Apakah dalam menentukan  sumber bahan ajar itu sudah   
bervariasi dan tidak hanya satu macam  sumber bahan ajar saja ? 
11. Menentukan penilaian 
a. Apakah jenis penilaian dan instrumen yang digunakan sudah 
tepat untuk menilai ketercapaian indikator?  
b. Apakah instrumen penilaian sudah mencakup 3 aspek 
kompetensi (sikap, pengetahuan, dan keterampilan)? 
c.  Apakah sudah dibuat pedoman penskorannya?  
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......................................................................................................................................................... 
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......................................................................................................................................................... 
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FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PPP/FO-004 
Status Revisi 04 
CATATAN HAMBATAN BELAJAR 
SISWA 
Halaman  1 dari 1 
Tanggal Terbit   1 Juli 2014 
 
CATATAN HAMBATAN BELAJAR SISWA  
 
Satuan Pendidikan  : SMK N 3 Klaten 
Semester/Tahun : Gasal / 2017-2018 
 
* Jika belum dapat diselesaikan  
   Laporkan kepada kepala sekolah hambatan yang tidak dapat diselesaikan secara mandiri 
 
 
                                                                          Klaten ,    November  2017 
     
 
 
 
 
 
 
  
No Hari/Tgl Nama Siswa Kelas Uraian Hambatan Tindak lanjut 
1.  Haris X JB 3 Anak Kurang Fokus 
 
Didekati,dibombong,dan 
diberi semangat 
2  Desma X JB 3 Anak mudah marah 
 
Didekati,dibombong,dan 
diberi semangat 
     
 
 
 
      
      
      
   Guru Pembimbing, 
 
 
 
 
Dra. Kristiyani Puspitarti 
NIP.196612221994032004  
     
     
  
 Mahasiswa PLT, 
 
 
 
 
Dinda Tresina Damayanti 
NIM.14511244011 
     
     
 
  
 
 
 
 
 
 
TES MID SEMESTER 
 
Petunjuk ! 
1. Jenis ujian : CLOSE BOOK 
2. Tulislah identitas pada lembar jawab secara lengkap. 
3. Berilah tanda (X) pada salah satu huruf  sebagai jawaban paling tepat pada pilihan lembar 
jawaban . 
4. Kerjakan soal essay berikut dengan benar dan lengkap. 
5. Waktu mengerjakan  
6. Berdoalah sebelum dan sesudah mengerjakan soal.  
 
A. Pilihan Ganda 
1. Guna makanan bagi tubuh adalah,kecuali… 
a. Sumber energi 
b. Untuk pertumbuhan 
c. Memperbaiki sel-sel yang rusak 
d.  Sumber toksin 
2. Makanan yang dihinggapi oleh mikro organisme akan mengalami penguraian. Hal 
tersebut merupakan pencemaran makanan secara ….. 
a. Biologi 
b. Alami 
c. Buatan 
d. Kimia 
Nama  : ……………………………. 
Kelas/Absen : ……………………........... 
Tanggal : ………..……...………...... 
d. Racun serangga  
5. Clostridium botulinum merupakan bakteri yang senang tumbuh di tempat tanpa udara dan 
akan mengeluarkan racun yang bisa merusak saraf. Bakteri ini biasa kita temukan pada 
…  
a. Makanan siller 
b. Makanan kaleng 
c.  Makanan plastik 
d. Makanan yang dikeringkan 
d.   4) dan 5 
 
7. Keracunan akibat kelebihan bahan pengawet pada makanan merupakan salah satu bentuk 
pencemaran makanan karena…. 
a. Bakteri 
3. Berikut ini merupakan syarat zat tambahan manakan,kecuali….. 
a. Aman digunakan 
b. Merusak cita rasa 
c. Jumlah sekedar memenuhi pengaruh yang diharapkan 
4. Pencemaran makanan secara fisika adalah pencemaran yang disebabkan oleh…. 
a. Benda asing 
b. Bakteri 
c. Fungi(jamur) 
6. Berikut contoh jenis pencemaran  makanan: 
1) Fungi , tanah dan virus  
2) Bahan pengawet , pestisida , dan residu pupuk 
3) Debu ,rambut , dan pestisida  
4) Racun ,paku, dan jamur 
5) Racun , bahan pewarna dan Hg 
Yang termasuk jenis pencemaran makanan kimia adalah  
a. 1), 2) , dan 3) 
b. 2) dan 5) 
c. 2) dan 3) 
b. Virus 
c. Zat kimia 
d. Mikrobia 
d. 3) dan 4) 
 
9. Jamur Amanita phalloides mengandung racun phalloidine yang akan menimbulkan gejala 
keracunan ….. jam setelah tertelan Salmonella sp 
a. 1-2 jam 
b. 3-4 jam 
c. 6-24 jam 
d. 24-48 jam 
10. Bahan kimia penyebab pencemaran mekanan,namun sering digunakan untuk 
mengawetkan makanan seperti tahu,bakso,dan ikan adalah…. 
a. Esens 
b. Sianida 
c. Glukosa 
d. Formalin 
8. Berikut ini merupakan beberapa contoh bahan makanan: 
1) Remis,belut air tawar,ikan bandeng 
2) Ikan gembung,ikan cakalang,ikan teri 
3) Belut laut,remis,tiram 
4) Ikan betet,mackerel,ikan balon 
Dari pernyataan di atas bahan makanan yang paling berpotensi menimbulkan keracunan 
yaitu …. 
a. 1) dan 2) 
b. 1) dan 3) 
c. 2) dan 4) 
11. Berikut ini merupakan ciri-ciri telur yang baik,kecuali… 
a. Ketika di kocok telur berbunyi 
b. Bentuk utuh 
c. Saat dipecahkan kuning telur utuh di tengah 
d. Saat di rendam air telur tenggelam 
 
12. Produk hasil ikan, misalnya ikan asap dapat tercemar akibat cara penanganan yang salah, 
sehingga terjadi perubahan bau dan rasa. Bakteri yang dapat mencemarinya, antara lain :  
d.   Salmonella sp. 
13. Bakteri yang terdapat pada makanan khas jawa tengah tempe bongkrek adalah…. 
a. Clostridia Anaerob 
b. Neurospora sitophila  
c. Aspergilus Flavus  
d. Pseudomonas Cocovenenans 
d. Wortel  
 
15. Penggunaan bahan perwarna Sunset Yellow yang berlebihan akan menyebabkan.. 
a. Reaksi alergi , asma , dan hiperaktif pada anak  
b. Radang selaput lendir pada hidung,sakit pinggang , dan gangguan pencernaan  
c. Reaksi alergi, sakit pinggang , dan muntah-muntah. 
d. Sakit pinggang , radang selaput lendir , dan tumor tiroid  
16. Bahan pewarna kimia ini dapat menyebabkan reaksi alergi pada  pernapasan, hiperakfif 
pada anak, tumor tiroid pada tikus, dan efek kurang baik pada otak dan perilaku. Bahan 
pewarna kimia ini adalah…. 
a. Lactobacillus protectus 
b. Proteus sp. 
c. Streptococus monelus 
14. Berikut ini merupakan bahan-bahan pewarna alami yang biasa ditambahkan ke dalam 
makanan,kecuali….. 
a. Daun suji 
b. Coklat 
c. Fast green FCF 
a. Amarant 
b. Tartrazine 
c. Erythrosine 
d. Sunset yellow  
17. Tingkat kemanisan sakarin jika dibandingkan dengangula alami adalah…. 
a. 300- 400 kali gula alami 
b. 350 – 500 kali gula alami 
c. 200- 450 kali gula alami 
d. 250 – 350 kali gula alami 
d. Benzoat 
19. Mata kuning,urin berwarna coklat,mual,demam,nyeri di perut bagian kanan 
atas.Meupakan gejala penderita…. 
a. Diare 
b. Hepatitis A 
c. Vertigo 
d. Ginjal 
d. Muncul rasa gatal ditenggorokan setelah 
 
B. URAIAN 
1. Apa pengertian pencemaran makanan? 
2. Sebutkan dan jelaskan faktor-faktor pencemaran! 
3. Bagaimana ciri-ciri makanan yang sudah tidak layak konsumsi? 
4. Sebutkan tiga contoh pencemaran makanan! 
5. Jelaskan ciri-ciri makanan berformalin untuk dua jenis makanan yang berbeda! 
 
18. Bahan pengawet yang digunakan untuk bahan pengawet sari buah,soft drink,dan saus 
adalah.. 
a. Sorbat  
b. Propil Galat 
c. Garam Nitrit  
20. Berikut ciri makanan yang menggunakan pewarna kecuali…… 
a. Warna tidak mencolok 
b. Cerah mengkilap 
c. Ada sedikit rasa pahit 
KISI-KISI SOAL MULTIPLE CHOICE MATA PELAJARAN Sanitasi Hygiene 
No 
Butir 
Indikator 
Esensial 
Pengalaman 
Kognitif 
Soal Kunci Jawaban 
MC1 Guna makanan untuk tubuh  1. Guna makanan bagi tubuh adalah,kecuali… 
a. Sumber energi 
b. Untuk pertumbuhan 
c. Memperbaiki sel-sel yang rusak 
d.  Sumber toksin 
 
d.(Sumber toksin) 
MC2 Pengertian pencemaran 
makanan 
 2. Makanan yang dihinggapi oleh mikro organisme 
akan mengalami penguraian. Hal tersebut 
merupakan pencemaran makanan secara ….. 
a. Biologi 
b. Alami 
c. Buatan 
d. Kimia 
 
a.(Biologi) 
MC3 Syarat zat tambahan dalam 
makanan 
 3. Berikut ini merupakan syarat zat tambahan 
manakan,kecuali….. 
a. Aman digunakan 
b. Merusak cita rasa 
c. Jumlah sekedar memenuhi pengaruh yang 
diharapkan 
b.(Merusak cita rasa 
) 
d. Jumlah yang dipakai minimum 
 
MC4 Pencemaran makanan secara 
fisika 
 4. Pencemaran makanan secara fisika adalah 
pencemaran yang disebabkan oleh…. 
a. Benda asing 
b. Bakteri 
c. Fungi(jamur) 
d. Racun serangga 
 
a.(Benda asing) 
MC5 Beberapa jenis pencemaran 
makanan 
 5. Clostridium botulinum merupakan bakteri yang 
senang tumbuh di tempat tanpa udara dan akan 
mengeluarkan racun yang bisa merusak saraf. 
Bakteri ini biasa kita temukan pada …  
a. Makanan siller 
b. Makanan kaleng 
c.  Makanan plastik 
d. Makanan yang dikeringkan 
 
b.Makanan kaleng 
 
MC6 Jenis Pencemaran Makanan  6. Berikut contoh jenis pencemaran  makanan: 
1) Fungi , tanah dan virus  
2) Bahan pengawet , pestisida , dan residu 
pupuk 
3) Debu ,rambut , dan pestisida  
b.( 2) dan 5) ) 
 
4) Racun ,paku, dan jamur 
5) Racun , bahan pewarna dan Hg 
Yang termasuk jenis pencemaran makanan kimia 
adalah  
a. 1), 2) , dan 3) 
b. 2) dan 5) 
c. 2) dan 3) 
d. 4) dan 5 
MC7 Pencemaran makanan terhadap 
zat kimia 
 7. Keracunan akibat kelebihan bahan pengawet pada 
makanan merupakan salah satu bentuk 
pencemaran makanan karena…. 
a. Bakteri 
b. Virus 
c. Zat kimia 
d. Mikrobia 
 
c.(Zat kimia) 
MC8 Pencemaran dari alam  8. Berikut ini merupakan beberapa contoh bahan 
makanan: 
1) Remis,belut air tawar,ikan bandeng 
2) Ikan gembung,ikan cakalang,ikan teri 
3) Belut laut,remis,tiram 
4) Ikan betet,mackerel,ikan balon 
Dari pernyataan di atas bahan makanan yang 
d.3) dan 4) 
paling berpotensi menimbulkan keracunan yaitu …. 
a. 1) dan 2) 
b. 1) dan 3) 
c. 2) dan 4) 
d. 3) dan 4) 
MC9 Pencemaran dari alam  9. Jamur Amanita phalloides mengandung racun 
phalloidine yang akan menimbulkan gejala 
keracunan ….. jam setelah tertelan Salmonella sp 
a. 1-2 jam 
b. 3-4 jam 
c. 6-24 jam 
d. 24-48 jam 
 
c.(6-24) 
MC10 Contoh pencemaran makanan  10. Bahan kimia penyebab pencemaran 
mekanan,namun sering digunakan untuk 
mengawetkan makanan seperti tahu,bakso,dan 
ikan adalah…. 
a. Esens 
b. Sianida 
c. Glukosa 
d. Formalin 
 
d.Formalin 
MC11 Bahan makanan yang sering  11. Berikut ini merupakan ciri-ciri telur yang a.Ketika dikocok 
tercemar. Pencemaran telur baik,kecuali… 
a. Ketika di kocok telur berbunyi 
b. Bentuk utuh 
c. Saat dipecahkan kuning telur utuh di tengah 
d. Saat di rendam air telur tenggelam 
telur berbunyi 
 
M12  Bakteri pencemar bahan 
makanan (ikan) 
 12. Produk hasil ikan, misalnya ikan asap dapat 
tercemar akibat cara penanganan yang salah, 
sehingga terjadi perubahan bau dan rasa. Bakteri 
yang dapat mencemarinya, antara lain :  
a. Lactobacillus protectus 
b. Proteus sp. 
c. Streptococus monelus 
d.   Salmonella sp. 
b.(  Proteus sp.) 
 
M13 Bakteri pada Pencemaran 
makanan (Tempe) 
 13. Bakteri yang terdapat pada makanan khas jawa 
tengah tempe bongkrek adalah…. 
a. Clostridia Anaerob 
b. Neurospora sitophila  
c. Aspergilus Flavus  
d. Pseudomonas Cocovenenans 
 
d.(Pseudomonas 
Cocovenenans) 
MC14 Bahan kimia tambahan alami 
(pewarna alami) 
 14. Berikut ini merupakan bahan-bahan pewarna alami 
yang biasa ditambahkan ke dalam 
makanan,kecuali….. 
c.( Fast green FCF) 
 
a. Daun suji 
b. Coklat 
c. Fast green FCF 
d.  Wortel 
MC15 Akibat penggunaan bahan 
perwarna berlebihan 
 15. Penggunaan bahan perwarna Sunset Yellow yang 
berlebihan akan menyebabkan.. 
a. Reaksi alergi , asma , dan hiperaktif pada anak  
b. Radang selaput lendir pada hidung,sakit 
pinggang , dan gangguan pencernaan  
c. Reaksi alergi, sakit pinggang , dan muntah-
muntah. 
d. Sakit pinggang , radang selaput lendir , dan 
tumor tiroid  
 
b.( Radang selaput 
lendir pada 
hidung,sakit 
pinggang , dan 
gangguan 
pencernaan ) 
 
MC16 Bahan pewarna kimia  16. Bahan pewarna kimia ini dapat menyebabkan 
reaksi alergi pada  pernapasan, hiperakfif pada 
anak, tumor tiroid pada tikus, dan efek kurang baik 
pada otak dan perilaku. Bahan pewarna kimia ini 
adalah…. 
a. Amarant 
b. Tartrazine 
c. Erythrosine 
d. Sunset yellow  
 
c.( Erythrosine) 
MC17 Tingkat kemanisan sakarin  17. Tingkat kemanisan sakarin jika dibandingkan 
dengangula alami adalah…. 
a. 300- 400 kali gula alami 
b. 350 – 500 kali gula alami 
c. 200- 450 kali gula alami 
d. 250 – 350 kali gula alami 
 
b.(350-500 kali gula 
alami) 
MC18 Bahan pengawet makanan  18. Bahan pengawet yang digunakan untuk bahan 
pengawet sari buah,soft drink,dan saus adalah.. 
a. Sorbat  
b. Propil Galat 
c. Garam Nitrit  
d. Benzoat 
d.(Benzoat) 
MC19 Dampak pencemaran bahan 
makanan oleh mikrobia 
 19. Mata kuning,urin berwarna 
coklat,mual,demam,nyeri di perut bagian kanan 
atas.Meupakan gejala penderita…. 
a. Diare 
b. Hepatitis A 
c. Vertigo 
d. Ginjal 
 
b.(Hepatitis A) 
MC20 Ciri makanan mengandung 
pewarna berbahaya 
 20. Berikut ciri makanan yang menggunakan pewarna a.Warna tidak 
mencolok 
 kecuali…… 
a. Warna tidak mencolok 
b. Cerah mengkilap 
c. Ada sedikit rasa pahit 
d. Muncul rasa gatal ditenggorokan setelah  
RUBRIK PENILAIAN SOAL ESSAY MATA PELAJARAN SANITASI HYGIENE 
 
No 
soal 
Indikator Jawaban Krieria Skor  
E1 Pencemaran makanan adalah jika makanan sudah 
dihinggapi mikroorganisme seperti virus,bakteri,dan 
jamur yang akan mengalami penguraian nilai gizi dan 
kelezatan makanan serta menjadi racun bagi tubuh 
sehingga menyebabkan sakit bahkan kematian. 
- Menjawab 
dengan 
penjelasan yang 
benar dan 
komplit 
- Menjawab 
dengan 
penjelasan yang 
benar dan kurang 
komplit 
- Menjawab benar 
dan tidak komplit 
- Menjawab tidak 
benar dan tidak 
komplit 
 
8 
 
 
6 
 
 
 
4 
 
2 
E2 Faktor –faktor pencemaran: 
1. Suhu lingkungan, sangat menentukan keselamatan 
hidup serta daya multiplikasinya. 
2. Makanan,terutama yang berprotein tinggi seperti 
susu, telur, daging, ikan dan kerang. Meskipun 
demikian sayuran dan buahbuahan juga dapat 
sebagai media bagi mikroba dengan daya 
multiplikasi yang lebih lambat.  
3. Kelembabansangat dibutuhkan mikroba untuk 
tumbuh. Oleh sebab itu makanan kering seperti 
gula, terigu, biskuit dan jenis makanan yang dibakar 
kering lainnya bukan merupakan media yang baik 
untuk multiplikasi mikroba, dalam hal ini bakteri.  
 
- Menjawab 3 
point dengan 
benar beserta 
penjelasan 
- Menjawab 3 
point dengan 
benar tetapi 
penjelasannya 
kurang  
- Menjawab 2 
point saja dengan 
penjelasan 
- Menjawab 2 
point tanpa 
penjelasan 
8 
 
 
6 
 
 
 
 
4 
 
 
2 
 
E3 a.   Sudah ditumbuhi jamur dan dihinggapi lalat, 
b.   Berubah warna, 
c.   Sudah membusuk, 
d.   Sudah lewat batas kedaluwarsa, 
e.   Makanan disimpan dalam wadah seperti kaleng  yang 
sudah berkarat, 
f.    Makanan yang sudah dicemari hewan, dan 
g.   Makanan yang mengandung bahan kimia 
 berbahaya. 
 
- Menjawab 
lengkap 3 point 
- Menjawab 2 
point  
- Menjawab 1 
point 
 
8 
 
6 
2 
E4 1. Keracunan makanan kaleng. - Menjawab 3 8 
2. Racun alam pun bisa berbahaya,racun yang terdapat 
pada hewan atau tumbuhan misalnya jamur. 
3. Tercemar zat kimia. 
4. Tercemar bakteri. 
point dengan 
benar  
- Menjawab 2 
point saja  
- Menjawab 1 
point t 
 
6 
 
4 
E5 1. Mi basah berformalin: Tidak lengket, lebih mengkilap, 
tidak rusak sampai dua hari pada suhu kamar, dan bertahan 
lebih dari 15 hari pada suhu lemari es (10 derajat celsius). 
2. Tahu berformalin: Teksturnya terlampau keras, kenyal 
tetapi tidak padat. Tidak rusak sampai 3 hari dalam suhu 
kamar dan bisa tahan 15 hari dalam kulkas. 
3. Ikan berformalin: Warna insang merah tua tidak 
cemerlang, bukan merah segar, dan warna daging ikan 
putih bersih. Tidak rusak sampai 3 hari pada suhu kamar. 
4. Ikan asin berformalin: Bersih cerah dan tidak berbau khas 
ikan asin. Tidak dihinggapi lalat di area berlalat, tidak 
rusak sampai lebih dari 1 bulan pada suhu 25 derajat 
celsius. 
5. Bakso berformalin: Teksturnya sangat kenyal, tidak rusak 
sampai 2 hari pada suhu kamar. 
6. Ayam berformalin: Teksturnya kencang, tidak disukai 
lalat, tidak rusak sampai 2 hari pada suhu kamar. 
 
- Menjawab 
lengkap dari dua 
bahan   
- Menjawab dari 
dua macambahan 
tidak lengkap 
- Menjawab dari 
satu bahan 
lengkap 
- Menjawab dari 
satu bahan tidak 
lengkap  
8 
 
6 
 
 
4 
 
2 
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HASIL ANALISIS PENILAIAN 
I. KETUNTASAN BELAJAR 
a. Jumlah siswa seluruhnya  : 30 
b. Jumlah siswa yang tuntas  : 24  
c. Persentase ketuntasan Kelas  : 80 % 
Kesimpulan  :  
Perlu perbaikan secara klasikal*  : ya/tidak  
PROGRAM PERBAIKAN 
a. Perlu perbaikan secara klasikal untuk soal nomor : 
................................................................................................................................................
................................................................................................................................................ 
b. Perlu perbaikan secara individual untuk siswa : 
No Nama Siswa Materi/Soal 
   
   
   
   
   
   
   
       
       Klaten, November 2017 
       
   Guru Pembimbing, 
 
 
Dra. Kristiyani Puspitarti 
NIP.196612221994032004 
    
    
    
 NIP.196612221994032004 
Mahasiswa PLT, 
 
 
Dinda Tresina Damayanti 
NIM.14511244011 
    
    
    
 




 FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PRP/FO-010 
Status Revisi 0 
DAFTAR BUKU PEGANGAN DAN 
SUMBER BELAJAR GURU DAN 
SISWA 
Halaman 1 dari 2 
Tanggal Terbit 1 Juli 2015  
 
DAFTAR BUKU PEGANGAN DAN SUMBER BELAJAR 
GURU DAN SISWA 
 
 
 
Nama Guru  : Dinda Tresina Damayanti 
Mata Pelajaran : SANITASI 
Kelas   : X Jasa Boga 3 
Tahun Pelajaran  : 2017/2018 
 
 
A.  BUKU PEGANGAN DAN SUMBER BELAJAR GURU 
      1. Buku Wajib 
No Judul Buku Pengarang Penerbit Tahun Keterangan 
 
 
 
 
 
    
 
2. Buku Pegangan, Buku Pengayaan 
No Judul Buku Pengarang Penerbit Tahun Keterangan 
1 Sanitasi,Hygiene,
dan K3 
(Kesehatan & 
Keselamatan 
kerja) 
Sri Rejeki Rekayasa Sains 2015  
      
 
3. Sumber Belajar dan Referensi Lain 
No Jenis Sumber Belajar/ Referensi Lain Keterangan 
1 Majalah ,Internet  
   
 
B.  BUKU PEGANGAN DAN SUMBER BELAJAR SISWA 
      1. Buku Wajib 
No Judul Buku Pengarang Penerbit Tahun Keterangan 
      
 
 
 
 FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PRP/FO-010 
Status Revisi 0 
DAFTAR BUKU PEGANGAN DAN 
SUMBER BELAJAR GURU DAN 
SISWA 
Halaman 2 dari 2 
Tanggal Terbit 1 Juli 2015  
 
2. Sumber Belajar dan Referensi Lain 
No 
Jenis Sumber Belajar/ Referensi Lain Keterangan 
1 
 
 
 
 
Media cetak (majalah ), Internet, Print Out 
Pelatihan K3 
 
 
 
 
Klaten,   November   2017 
Mengetahui,       
         Guru Pembimbing     Mahasiswa PLT  
   
 
 
 
      
     Dra.Kristiyani Puspitarti      Dinda Tresina D 
 NIP. 19661222 199403 2 004     NIM.14511244011 
 
 
